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RESUMEN 
El presente proyecto de investigación tiene como objetivo principal la elaboración 
de embutidos emulsionados y no emulsionados, salchicha tipo Viena y chorizos 
respectivamente, con la sustitución parcial de la grasa de cerdo por inulina, para 
disminuir el contenido graso de este tipo de productos. Para este fin se realizaron 
cinco tratamientos, que consistieron en elaborar los embutidos con determinadas 
concentraciones de inulina, las cuales fueron del 0, 20, 30, 40 y 50%.  
Mediante  pruebas bromatológicas se determinó la calidad del producto 
terminado, obteniendo porcentajes de los componentes humedad, grasa, 
proteína y almidón dentro de lo establecido por la normativa. Además se 
evidenció la acción que tiene la inulina como reemplazante de grasa al disminuir 
el contenido graso de los productos para cada ensayo realizado. Se realizó 
además, una clasificación de los embutidos de acuerdo al valor de proteína, 
clasificándolos como Tipo I, II y III según corresponda. Cada producto cuenta 
con  su informe y semáforo nutricional respectivo.  
Por su parte, el análisis sensorial demostró que la concentración de inulina 
óptima y adecuada para este tipo de embutidos es del 20% para la salchicha tipo 
Viena y del 50% para los chorizos. 
 
Palabras Clave: chorizo, emulsión, evaluación sensorial, inulina, informe 
nutricional, requisitos bromatológicos, salchicha tipo Viena. 
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ABSTRACT 
The present research project has as main objective the development of 
emulsified and not emulsified inlay, sausage type Vienna and chorizos 
respectively, with the partial substitution of pork fat by inulin, to reduce the fat in 
this type of products. For this purpose five tests were done, each test consisted 
of elaborate inlays with different percentages of inulin, which were 0, 20, 30, 40 
and 50%. 
Bromatological tests determined the quality of the finished product, obtaining 
percentages of components moisture, fat, protein, and starch within the actual 
regulations. Moreover, the action having inulin as fat substitute by reducing the 
fact content of the products for each trial was evident. It was also made a 
classification of sausages according to protein value, classifying them as Type I, 
II and III as appropriate. Each product has its respective report and nutrition traffic 
light. 
Meanwhile, the sensory analysis showed that the optimal concentration of inulin 
and suitable for this type of sausage is 20% for Vienna sausage type and 50% 
for chorizos. 
 
Key words: bromatological requirements, emulsion, inulin, nutritional report, 
sausage, sensory evaluation, type Vienna sausage  
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1. INTRODUCCIÓN 
Los hábitos alimenticios han cambiado considerablemente debido al impacto de 
los nuevos estilos de vida, por esta razón, el consumo de la comida rápida y 
precocida, entre ellos los embutidos, se incrementa considerablemente (Mora 
Tenezaca, 2008). Estos alimentos son de gran importancia para la dieta, pues 
proporcionan un gran número de aminoácidos, vitaminas y minerales. No 
obstante, si bien aportan compuestos beneficiosos, el contenido alto en grasa 
afecta negativamente la salud humana (Jaramillo Mina, 2014).  
En la actualidad la Industria Cárnica se enfrenta al reto de innovar técnicas en 
cuanto a productos y derivados cárnicos, con la intención de brindar alimentos 
que no repercutan perjudicialmente en la salud de los consumidores (Ruiz 
Mármol, 2002).  
Mediante el presente proyecto de investigación realiza un análisis completo del 
efecto que tiene la inulina como sustituyente parcial de la grasa de cerdo en la 
elaboración de embutidos emulsionados y no emulsionados. Al mismo tiempo, 
se busca contribuir con productos bajos en grasa, que ayuden a reducir los 
actuales problemas de salud relacionados al consumo de productos cárnicos. 
1.1 ANTECEDENTES 
Actualmente, la Organización Mundial de la Salud (OMS) declaró que comer 
embutidos o carne procesada es carcinógeno, sin embargo, se comprobó que 
para que esto ocurra su consumo debe exceder los 500 gramos por semana. Es 
decir, que si se tiene una dieta equilibrada en la cual este tipo de alimentos 
ocupen solo una pequeña porción, no habrá consecuencias que pudieran dañar 
o perjudicar la salud de las personas que lo consumen. 
Se ha demostrado que la elevada ingesta de embutidos es perjudicial debido a 
su alto contenido de sal y grasa, sobretodo grasa saturada, la cual altera la salud 
de las personas, ocasionando en su mayoría obesidad y problemas 
cardiovasculares por el aumento de colesterol. La obesidad ha alcanzado 
proporciones epidémicas a nivel mundial, y cada año mueren como mínimo 2,8 
millones de personas a causa del sobrepeso. Aunque anteriormente se 
consideraba un problema de los países de altos ingresos, en la actualidad la 
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obesidad también es prevalente en los países tercermundistas (Organización 
Mundial de la Salud, OMS, 2015). 
1.2 JUSTIFICACIÓN 
La innovación en la elaboración de productos cárnicos se presenta como 
solución a la problemática expuesta, por lo tanto, se ha visto la necesidad de 
fabricar alimentos con un porcentaje inferior de grasa con respecto a los 
convencionales. El presente proyecto de investigación involucra la sustitución 
parcial de la grasa de cerdo mediante la adición de inulina en la formulación 
general de embutidos, los cuales registran una de las mayores tasas de consumo 
en el Ecuador. Se contribuye de esta manera con alimentos que presenten 
mejores propiedades nutritivas y que ayuden a reducir los actuales problemas 
relacionados con el consumo de productos cárnicos. 
1.3 OBJETIVOS 
1.3.1 Objetivo General 
 Elaborar embutidos emulsionados y no emulsionados (salchichas tipo Viena 
y chorizos respectivamente) con sustitución parcial de la grasa de cerdo 
mediante el uso de inulina. 
1.3.2 Objetivos Específicos 
 Realizar una revisión bibliográfica de las materias primas necesarias para el 
proceso de fabricación de embutidos emulsionados y no emulsionados. 
 Elaborar salchichas tipo Viena y chorizos con la inclusión de inulina al 0, 20, 
30, 40 y 50%. 
 Analizar las características nutritivas de los productos cárnicos elaborados 
mediante pruebas bromatológicas de control. 
 Analizar las propiedades organolépticas de los productos elaborados 
mediantes análisis sensoriales o pruebas de catación. 
 Conclusiones y recomendaciones del trabajo de investigación 
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2. CONTENIDO TEÓRICO 
2.1 EMBUTIDOS 
Son productos elaborados con carne, grasa y despojos comestibles de animales 
de abasto, condimentados, ya sean curados, cocidos, ahumados y desecados o 
no, a los que puede adicionarse vegetales. Son embutidos en envolturas 
naturales o artificiales de uso permitido (Instituto Ecuatoriano de Normalización, 
INEN, 2012).  
La característica de los embutidos es que las materias primas necesarias se 
embuten o introducen en tripas naturales o artificiales. Posteriormente, se 
someten a diferentes tratamientos tecnológicos como: cocción, fermentación o 
curado (Muñoz Bazurto, 2012). Los embutidos se encuentran dentro de dos 
categorías, “embutidos crudos curados” y “productos cárnicos tratados por el 
calor”. Los embutidos crudos curados son elaborados mediante selección, 
troceado y picado de carnes, grasas con o sin despojos, que lleven incorporados 
condimentos y aditivos autorizados sometidos a maduración y desecación 
(curado). Por otro lado, los productos cárnicos tratados por el calor son 
preparados esencialmente con carnes, grasas y despojos comestibles de una o 
varias especies de animales de abasto, que lleven incorporados condimentos y 
aditivos y que se han sometido en su fabricación a la acción del calor, alcanzando 
en su punto crítico una temperatura suficiente para lograr la coagulación total o 
parcial de sus proteínas (Jiménez Colmenero & Carballo Santaolalla, 1989). 
Existen diferentes clasificaciones que se le han otorgado a los embutidos, y 
muchas de éstas, han dependido de las normas oficiales de cada país (Martín 
Júarez, 2005). Sin embargo, de acuerdo a las materias primas, aditivos y  demás 
insumos que se utilizan en su preparación y teniendo en cuenta el proceso 
tecnológico de elaboración, se clasifican en: embutidos crudos, cocidos y 
escaldados (Amerling, 2001). De esta manera, los embutidos emulsionados y no 
emulsionados, objeto de estudio en la presente investigación, corresponden a la 
clasificación de embutidos escaldados. 
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2.1.1 Embutidos crudos 
Los embutidos crudos son elaborados con carnes y grasa crudos, no son 
sometidos a un proceso de cocción en agua y pueden consumirse en estado 
fresco o cocinado posterior a una maduración. Según la capacidad de 
conservación, se clasifican en embutidos de larga, media y corta duración. 
Algunos tipos de éstos embutidos son la longaniza y el salami (Alvarado Súarez, 
2013). El inconveniente es que algunos productos pueden presentar defectos de 
apariencia, coloración, aroma y sabor (Amerling, 2001). 
2.1.2 Embutidos cocidos 
En los embutidos cocidos, las materias primas son sometidas a un tratamiento 
de calor antes de ser molidas, trituradas y embutidas. Estos embutidos se 
cocinan nuevamente y se ahúman; son de corta duración debido al proceso de 
fabricación (Amerling, 2001). Dentro de este grupo se encuentran las morcillas y 
el paté. 
2.1.3 Embutidos escaldados 
Los embutidos escaldados se preparan a partir de carne fresca y se someten a 
un proceso de escaldado o precocido antes de su comercialización con el fin de 
disminuir la población microbiana, favorecer la conservación y coagular las 
proteínas. El proceso de escaldado se basa en un tratamiento con agua caliente 
a 75°C durante un determinado tiempo, también se puede someter al embutido 
a un proceso de ahumado a altas temperaturas (Amerling, 2001). 
2.2 MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN LA ELABORACIÓN DE EMBUTIDOS 
Son las sustancias alimenticias que intervienen en la elaboración de productos 
cárnicos (Angarita Alonso, 2005). La calidad de los productos elaborados, 
dependerá de la correcta utilización y de la calidad de las materias primas 
(Apango Ortiz, 2005). Éstas son: 
2.2.1 Carne 
De acuerdo a la NTE INEN 1217, se define a la carne, como el “tejido muscular 
estriado en fase posterior a su rigidez cadavérica (post-rigor), comestible, sano 
y limpio, declarado apto para el consumo humano”. Se considera también a la 
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carne como la estructura compuesta por tejido muscular de los animales, 
acompañado de grasa, fibras nerviosas y vasos sanguíneos. Debe provenir de 
animales sanos, y tratados higiénicamente durante su matanza. (Apango Ortiz, 
2005).  
En la fabricación de embutidos y productos cárnicos, la carne que se emplea 
depende del tipo de embutido que se desea producir, pudiendo proceder de una 
o varias especies, principalmente cerdo y vacuno (Jiménez Colmenero & 
Carballo Santaolalla, 1989). 
2.2.1.1 Componentes de la carne 
Los principales constituyentes de la carne fresca son: el agua, la proteína y la 
grasa. En menor proporción se encuentran minerales y azúcares, los cuales 
corresponden al componente denominado cenizas y que generalmente tiene un 
valor de 1%  (Patiño Bernal & Vázquez Mendoza, 2013).  
El agua es el mayor componente del músculo cárnico, está presente en un 
porcentaje de 70 a 80 %. Por su parte, la  proteína  más  abundante  es  el  
complejo  actomiosina,  al  que  se deben las propiedades contráctiles del 
músculo; su concentración varía según la especie animal y oscila entre 16-22%. 
Finalmente, la  porción  grasa  de  la  carne  está  constituida, fundamentalmente,  
por triglicéridos  de  ácidos  grasos  de  cadena  lineal,  con  un  número  par  de  
átomos  de carbono y pequeñas cantidades de mono y diglicéridos; se encuentra 
en porcentajes comprendidos entre 1.5-13%. 
En la Tabla 2.1 se pueden observar las diferentes concentraciones de agua, 
proteína y grasa, presentes en la carne de diferentes especies animales. 
Tabla 2.1 Composición porcentual de diferentes tipos de carne 
Componente Bovino Ternera Cerdo Ovino 
% Agua 73 75.3 71 72 
% Proteínas 21.4 19.8 19.6 20 
% Grasa 4.5 4 8 7 
Fuente: Patiño Bernal & Vázquez Mendoza, 2013 
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2.2.1.2 Propiedades de la carne 
2.2.1.2.1 Capacidad de Retención de Agua (C.R.A) 
La C.R.A es la propiedad que tiene la carne para retener el agua que se 
encuentra presente en ella, durante la aplicación de fuerzas externas tales como 
cortes, calentamiento, triturado y prensado, es decir, esta capacidad permite que 
no se separe el agua en las diferentes operaciones de transformación. Depende 
de la concentración y del tipo de proteínas que se encuentran en el músculo de 
la carne, principalmente de la miosina y la actina, y en menor proporción de la 
tropomiosina, y además de la concentración de carbohidratos, lípidos y sales al 
igual que del pH (Arango Mejía & Restrepo Molina, 2001). 
2.2.1.2.2 Capacidad Emulsionante 
Es la habilidad de la carne de sostener la grasa y producir emulsiones estables, 
las carnes más apropiadas para formar emulsión son aquellas que poseen un 
elevado contenido de proteínas contráctiles, las cuales recubren o envuelven los 
glóbulos de grasa. Al someter la emulsión a la acción del calor, las proteínas 
coagulan formando una matriz rígida que atrapa cada partícula de grasa. Si la 
cantidad de proteínas contráctiles es pequeña, en relación a la superficie de 
grasa a cubrir, los glóbulos grasos no cubiertos se separan de la emulsión en la 
etapa de calentamiento y se rompe la emulsión (Espinoza Pineda, 2011). 
2.2.1.3 Características organolépticas de la carne 
2.2.1.3.1 Color 
El color de la carne depende del tipo de músculo, de la actividad que realiza y de 
la concentración de mioglobina que contenga (Hernández Bautista & Ríos 
Rincón, 2009). Es un indicador para evaluar la calidad y grado de frescura de la 
carne. Generalmente el color de la carne de los animales de abasto oscila entre 
el rosa pálido, rojo intenso y el pardo (Instituto de Investigación y Desarrollo de 
Educación Avanzada, S. C., 2006). 
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2.2.1.3.2 Textura y Dureza 
La textura engloba todas las propiedades que se deben a la estructura de la 
carne, depende del tamaño de los haces de fibras musculares y de la cantidad 
de tejido conectivo que forma el perimisiotisular (Carvajal, y otros, 2008).  
La dureza es un atributo importante de la calidad de la carne y depende de la 
mayor o menor dificultad que presente a ser troceada durante la masticación. Es 
una función de la cantidad de tejido conectivo y de la grasa intermuscular que 
contenga (Carvajal, y otros, 2008). No es tan variable en la carne de cerdo, 
carnero o ternera, pero sí en la carne de vacuno. (Andújar, Pérez, & Venegas, 
2003).  
2.2.1.3.3 Aroma y sabor 
La carne cruda presenta poco aroma y sabor, sin embargo, cuando es cocida 
ambos atributos se desarrollan (Depetris & Santini, 2005), debido a que ocurren 
una serie de modificaciones en los compuestos presentes en la carne. Estos 
compuestos son las proteínas, lípidos, carbohidratos, vitaminas y otros 
compuestos orgánicos, que bajo el efecto del calor reaccionan para producir una 
mezcla de componentes volátiles que son característicos del aroma (Andújar, 
Pérez, & Venegas, 2003). 
2.2.2 Grasa 
Principalmente se utiliza la grasa de cerdo (grasa dorsal, de pierna, y papada), 
esta debe estar congelada antes de su utilización, en un ambiente con mínima 
cantidad de oxígeno y luz, para evitar la oxidación de la misma (Instituto de 
Investigación y Desarrollo de Educación Avanzada, S. C., 2006). La grasa se 
utiliza en los embutidos en una proporción de  15 a 20% del peso final y es muy 
importante en las emulsiones cárnicas, ya que la grasa se mezclará con la carne 
para formar una pasta homogénea. Posee diferentes funciones en los embutidos 
como: aportar ácidos grasos esenciales, ser una fuente de energía y 
proporcionar sabores agradables al alimento (Ordoñez González & Patiño 
Castro, 2012). 
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2.2.3 Agua 
El 70% de un embutido es agua. El agua debe ser potable y generalmente se la 
utiliza en forma de hielo, puesto que las proteínas de la carne se desnaturalizan 
a temperaturas superiores a los 15°C impidiendo la formación de la masa cárnica 
requerida (Astudillo Segovia S. , 2015). 
2.2.4 Inulina 
La inulina es un carbohidrato de almacenamiento presente en muchas plantas, 
vegetales, frutas y cereales (Madrigal & Sangronis, 2007). Es un fructano con 
grado de polimerización que varía entre 2 y 60 unidades, es decir, que sus 
unidades monoméricas pueden estar repetidas de 2 hasta 60 veces formando la 
molécula (Muñoz Ohmen, Restrepo Molina, & Sepúlveda Valencia, 2012). 
A nivel industrial se extrae de la raíz de la achicoria y se usa como ingrediente 
en los alimentos, ofreciendo ventajas tecnológicas e importantes beneficios a la 
salud. La presencia de ciertas cantidades de inulina en la formulación de un 
producto alimenticio es condición suficiente para que dicho producto sea 
considerado como alimento funcional (Madrigal & Sangronis, 2007) que es aquel 
en los que algunos de sus componentes interactúan en el organismo de manera 
específica y positiva, promoviendo un efecto fisiológico más allá de su valor 
nutritivo tradicional. Este efecto puede ser contribuir a la mantención de la salud 
y a la disminución del riesgo de enfermar (Olagnero, y otros, 2007). 
2.2.4.1 Características Físicas y Químicas 
La inulina está constituida por polímeros que comprenden unidades de fructosa. 
Generalmente una unidad de glucosa está enlazada al final de la cadena como 
se puede apreciar en la Ilustración 2.1  (Migueles Campos, 2009).  
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Ilustración 2.1 Estructura de la inulina 
Fuente: Matos Chamorro & Chambilla Mamani, 2010 
Las unidades de fructosa en la inulina son unidas por un enlace glucosídico β-
(2-1) y debido a su presencia es resistente a la hidrólisis de las enzimas 
digestivas del intestino delgado, siendo fermentada por las bacterias del colon 
(Riofrio Pacheco, 2015). Al ser digerida en el colon, incrementa la masa 
bifidobacteriana y la producción de ácidos grasos de cadena corta (Matos 
Chamorro & Chambilla Mamani, 2010).  De esta manera, la inulina se comporta 
como fibra dietética estando hoy clasificada como fibra alimentaria soluble 
(Jaramillo Mina, 2014). 
2.2.4.2 Propiedades de la inulina 
La propiedad de la inulina más influyente es su comportamiento como prebiótico, 
definido por su capacidad de estimular el crecimiento de bacterias, 
bifidobacterias y lactobacilos en el colon, con la consecuente disminución de 
otras especies que pueden ser perjudiciales, tales como la E. coli y bacterias de 
la especie Clostridium (Madrigal & Sangronis, 2007). Además, tiene la capacidad 
de formar gel, propiedad que es aprovechada para sustituir la grasa en productos 
cárnicos emulsionados. El gel de inulina es una red tridimensional de partículas 
submicrómicas, insolubles con gran cantidad de agua inmovilizada, la cual 
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asegura la estabilidad física (Muñoz Ohmen, Restrepo Molina, & Sepúlveda 
Valencia, 2012). 
Entre otras propiedades beneficiosas de la inulina, se tiene: el refuerzo de las 
funciones inmunológicas, ante cáncer o tumores principalmente, el aumento de 
la biodisponibilidad de minerales, la mejora del metabolismo de las grasas y de 
la respuesta glicémica (Madrigal & Sangronis, 2007). 
2.2.4.3 Aplicaciones de la inulina en la Industria de Alimentos 
A nivel industrial, la inulina se presenta como un polvo blanco, sin olor, con sabor 
neutral y sin efecto residual (Madrigal & Sangronis, 2007). Tiene diversas 
aplicaciones en la industria de alimentos: puede ser utilizada como sustituta del 
azúcar, sustituyente de las grasas, agente texturizante y estabilizador de espuma 
y emulsiones (Olagnero, y otros, 2007); por lo que se usa como estabilizante en 
diversos productos alimenticios tales como: helados, salsas y postres cremosos 
(Madrigal & Sangronis, 2007). 
En el instante que la inulina entra en contacto con el agua y se somete a una 
fuerza cortante, tiene la capacidad de formar partículas de gel, con una textura 
similar a la de la grasa, y al ser ésta una fibra soluble, puede sustituir la grasa 
inmovilizando el agua durante la formación de las partículas del gel (ÉNFASIS 
ALIMENTACIÓN, 2010). Debido a esto, la fibra es adecuada para su inclusión a 
los productos cárnicos y ha sido usada para incrementar el rendimiento en 
cocción, debido a las propiedades de ligazón de agua y grasa (Ospina Meneses, 
Restrepo Molina, & López Vargas, 2011). 
2.2.4.4 Especificaciones de la Inulina de Achicoria 
La inulina comercial de achicoria es un polvo granulado. “Para la obtención de 
inulina en polvo, el proceso involucra extracción de la inulina de las raíces de la 
achicoria por difusión en agua caliente y después de varios pasos de purificación, 
un secado por atomización” (Muñoz Ohmen, Restrepo Molina, & Sepúlveda 
Valencia, 2012). Las especificaciones de su composición se presentan en la 
Tabla 2.2. 
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Tabla 2.2 Especificaciones de la inulina de Achicoria 
ESPECIFICACIONES 
Todos los valores se expresan sobre materia seca 
Inulina > 90% 
Glucosa + fructosa ≤ 4% 
Sacarosa ≤ 8% 
Materia Seca 97 ± 1.5% 
Contenido en carbohidratos > 99.5% 
Promedio grado polimerización de la 
Inulina 
≥ 10 
Cenizas (sulfatos) < 0.2% 
Conductividad (28 ºBrix) < 250 µS 
Metales pesados 
Pb, As cada uno < 0.1 mg/kg 
Cd, Hg cada uno < 0.01mg/kg 
pH (30-50 ºBrix) 5.0 – 7.0 
Fuente: ORAFTI Active Food Ingredients, 2016 
2.2.5 Aditivos 
Aditivo alimentario es toda sustancia que no se consume normalmente como 
alimento, se añade a una formulación con un fin tecnológico determinado en 
cualquier fase de la fabricación. Su incorporación en el alimento pueda afectar, 
directa o indirectamente, las características del mismo (Arango Mejía & Restrepo 
Molina, 2001). 
2.2.5.1 Sal (NaCl) 
La sal común es utilizada para proporcionar sabor al producto cárnico, además 
prolonga el poder de conservación, aumenta el poder de fijación del agua y 
favorece la penetración de otras sustancias curantes (Apango Ortiz, 2005). 
Cuando la sal es usada en concentraciones aproximadamente al 5%, contribuye 
enormemente en volver disponible la proteína miofibrilar, la cual participa  en el 
proceso de estabilización de las emulsiones cárnicas (Arango Mejía & Restrepo 
Molina, 2001). 
2.2.5.2 Nitritos 
Los nitritos son sales de curación cuya principal función es la conservación de 
los productos cárnicos por su poder bactericida. Proporcionan a los productos 
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cárnicos un color rosado estable característico, debido a la reacción química con  
la mioglobina del músculo, mejoran su sabor y aroma, evitan el enranciamiento 
durante el almacenamiento y el crecimiento del clostridum botulinum (Maya 
Pantoja, 2010). 
En lugar de los nitritos se suele usar nitratos, aunque su uso en alimentos por 
razones de seguridad es muy restringido (Arango Mejía & Restrepo Molina, 
2001). 
2.2.5.3 Estabilizantes de pH 
Como estabilizantes de pH generalmente se utilizan los polifosfatos, los cuales 
modifican el pH de la masa cárnica, aumentándolo hasta en 0.5 unidades, 
provocando un aumento en su capacidad de retención de agua. Se debe tener 
en cuenta que el uso de estas sales es restringido, principalmente debido a su 
poder de saponificar grasas (Maya Pantoja, 2010). 
2.2.5.4 Conservantes 
En los productos cárnicos se utilizan conservantes naturales derivados del ácido 
láctico, entre los cuales se encuentran el lactato sódico y potásico. Estos 
compuestos tienen la capacidad de reducir la actividad del agua del producto, 
además presentan propiedades antimicrobianas contra bacterias patogénicas 
aumentando la conservación y seguridad del producto (Freixanet). 
2.2.5.5 Antioxidantes 
Los antioxidantes son compuestos que presentan la propiedad de impedir o 
retardar el enranciamiento de las grasas, pues actúan eliminando el oxígeno ya 
sea captando los radicales o formando complejos. Dentro de los antioxidantes 
más utilizados se encuentran el ascorbato y el eritorbato de sodio (Santos, 2012). 
2.2.5.6 Potenciador de sabor 
Para realzar el sabor del embutido se utiliza comúnmente el glutamato 
monosódico, este ayuda a acentuar el sabor propio del producto (Astudillo 
Segovia S. , 2015). 
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2.2.5.7 Proteínas alternativas 
Las proteínas alternativas enriquecen la proteína cárnica. Una proteína 
alternativa muy utilizada en la industria cárnica es la proteína vegetal aislada de 
soya, ya que una parte de aislado de soya, que contiene 90% de proteína en 
base seca, retiene cuatro veces su peso en agua (Maya Pantoja, 2010). 
2.2.5.8 Almidones  
Los almidones actúan como sustancias ligantes y emulsificantes en las 
formulaciones. Los más utilizados son los de yuca, maíz y papa (Astudillo 
Segovia S. , 2015). 
2.2.5.9 Estabilizantes y espesantes 
Los estabilizantes y espesantes proporcionan una consistencia y textura 
uniforme al producto (Mora Tenezaca, 2008). Los más utilizados son los 
carragenatos. El motivo principal de su uso es su efecto estabilizante, además 
su porcentaje de rendimiento es alto y la evaluación organolépticamente es 
agradable (Maya Pantoja, 2010). 
2.2.6 Especias 
Las especias y condimentos son sustancias aromáticas de origen vegetal, las 
cuales se adicionan a los productos cárnicos para acentuar los aromas propios 
de la carne y para otorgar aromas y sabores característicos. Los más 
comúnmente utilizados son: cebolla, ajo, pimienta blanca, pimienta negra, 
pimentón, laurel, jengibre, canela, clavos de olor, comino, mejorana, perejil, nuez 
moscada y tomillo (Apango Ortiz, 2005). Actualmente, además de las especias 
naturales deshidratadas, se utilizan aceites esenciales y oleoresinoides (Maya 
Pantoja, 2010). 
2.2.7 Tripas o Envolturas 
Una vez que la carne, conjuntamente con las especias y aditivos, ha sido 
homogéneamente mezclada, se embute en tripas, las cuales determinan el 
tamaño y la forma del producto. Las tripas pueden ser naturales y artificiales 
(Jiménez Colmenero & Carballo Santaolalla, 1989). 
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2.2.7.1 Tripas Naturales 
Las tripas naturales son las procedentes de los intestinos, delgado y grueso, de 
las especies bovina, ovina y porcina principalmente. A este tipo de tripas se la 
conserva en un lugar seco, cubierta con sal común antes de su uso (Jiménez 
Colmenero & Carballo Santaolalla, 1989). Las tripas naturales poseen la 
propiedad de ser comestibles, razón por la cual son ampliamente utilizadas en la 
fabricación de embutidos, especialmente de chorizo (Loor Rizo, 2011-2012). 
2.2.7.2 Tripas artificiales 
Las tripas artificiales son producidas en la industria, son resistentes al ataque 
bacteriano, se conservan por un largo periodo de tiempo y no son tóxicas 
(Coronado & Prado, 2005). Según la NTE INEN 1217:2012, las tripas artificiales 
se elaboran a partir de productos naturales regenerados como: celulosa, 
colágeno de cuero de vacunos y también de materiales sintéticos, principalmente 
de plásticos y poliamidas. 
2.3 EMBUTIDOS EMULSIONADOS O DE PASTA FINA 
Los productos cárnicos emulsionados se elaboran mediante la emulsión de grasa 
en agua utilizando las proteínas de las carnes como agentes emulsionantes. Las 
proteínas estabilizan las emulsiones por su carácter anfipático y flexible 
(Márquez, Izquierdo, Arias de M., & Torres, 1995).  
El problema de su fabricación consiste en que sus componentes, los cuales son: 
carne cruda, tejidos grasos y agua potable, deben tratarse utilizando aditivos de 
tal manera que al someterse al escaldado no se produzca la separación de los 
ingredientes y que el producto exhiba una adecuada consistencia al corte 
(Alvarado Reséndiz, 2006). 
2.3.1 Emulsiones Cárnicas 
Una  emulsión cárnica es un sistema compuesto de dos fases: una dispersa, que 
está conformada por  partículas de grasa sólida o líquida,  y otra continua, 
formada por agua que contiene  sales y proteínas miofibrilares.  
La obtención de una emulsión homogénea supone el troceado fino de todos los 
ingredientes hasta la formación de un producto de textura pastosa, capaz de fluir 
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durante el embutido, y de transformarse en un producto semirrígido tras el 
cocinado, como consecuencia de la desnaturalización de la proteína y su 
gelificación (Álvarez, y otros, 2007).  
El componente fundamental es la activación de las proteínas presentes en el 
músculo de la carne, producto de la ruptura del sarcolema, por lo que se liberan 
las proteínas miosina y actina, que posteriormente serán solubilizadas por sales 
y fosfatos (Mendieta Pullas, 2014). “En caso de que la cantidad de proteína sea 
escasa en el tipo de carne empleada, se debe adicionar un emulsificante u otro 
tipo de proteína con buena capacidad de emulsión” (Totosaus, 2007).  
2.3.1.1 Factores que afectan la estabilidad de las emulsiones 
La estabilidad de una emulsión depende de varios factores, entre ellos se 
encuentran: el tiempo de emulsionado, temperatura del proceso, pH, tamaño de 
partícula y la viscosidad.  
2.3.1.1.1 Tiempo de emulsionado 
Si se presenta un exceso de corte en el cutter, las partículas de grasa serán cada 
vez más pequeñas. Por tal motivo, se necesitará de más proteína para cubrir las 
superficies de las partículas grasas. La grasa que no alcanza a ser cubierta  
formará emulsiones inestables. El tiempo adecuado para una emulsión es de 4 
a 5 minutos (Guzmán Acán, 2009). 
2.3.1.1.2 Temperatura del proceso 
En la etapa de emulsificación (cutteado) hay una gran fricción de la carne con 
las cuchillas, debido a ello las proteínas pueden desnaturalizarse. La 
temperatura límite es 15 ºC, la misma que se puede controlar con la adición de 
hielo (Guzmán Acán, 2009). En cambio, en la etapa de escaldado, temperaturas 
superiores a 75 ºC producen desnaturalización de las proteínas y el producto se 
reduce de tamaño perdiendo su función emulsificadora (Maya Pantoja, 2010). 
2.3.1.1.3 pH  
A medida que aumenta el pH del músculo, se extrae mayor cantidad de proteína 
(Maya Pantoja, 2010). “El adecuado pH para emulsiones cárnicas debe estar 
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entre 5.8 a 6.4; pH bajos producen emulsiones de menor calidad y rendimiento” 
(Guzmán Acán, 2009). 
2.3.1.1.4 Tamaño de las partículas de grasa 
Si se pica demasiado la grasa, se vuelven muy pequeñas y en gran cantidad, 
limitando la capacidad que tienen las proteínas de cubrir a todas, generando una 
emulsión inestable (Alvarado Súarez, 2013). 
2.3.1.1.5 Viscosidad  
La viscosidad puede influir en la estabilización de la emulsión, impidiendo que 
físicamente la fase dispersa se aglutine (Alvarado Súarez, 2013). 
2.4 SALCHICHA 
La salchicha se define como el producto elaborado a base de una masa 
emulsificada preparada con: un tipo de carne específica, grasa de animales de 
abasto, determinados ingredientes y aditivos permitidos, los cuales son 
embutidos posteriormente en tripas tanto naturales como artificiales (Instituto 
Ecuatoriano de Normalización, INEN, 2012).  
Debido a su proceso de elaboración, las salchichas son consideradas como 
embutidos escaldados, en donde se pueden usar carnes de diversos orígenes, 
lo que determinará su calidad y precio. A menudo se prefiere carne recién 
sacrificada de novillos, terneras y cerdos jóvenes, debido a que ésta, posee fibra 
tierna y se aglutina y amarra con facilidad. Estos productos son de consistencia 
suave, elevada humedad y duración media. (Ordoñez González & Patiño Castro, 
2012). 
Los avances en la elaboración de salchicha, constituyen actualmente uno de los 
rubros más dinámicos en la industria cárnica y es de complejidad si se tiene en 
cuenta que en la actualidad se elaboran más de 1500 tipos de salchichas para 
el mercado mundial (Ordoñez González & Patiño Castro, 2012). 
2.4.1 Salchicha tipo Viena  
Son productos cárnicos elaborados generalmente con carne de res y cerdo 
mezclada con grasa, y sometidos a una etapa de emulsificación, cocción y 
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enfriamiento. Una vez que el producto ha sido expuesto a las diferentes etapas 
de formación, es empacado al vacío en materiales adecuados y apropiados para 
su distribución y conservación (Ordoñez González & Patiño Castro, 2012).  
En su elaboración se emplea además agua; es recomendable utilizar de la 
cantidad de agua calculada, la mitad de agua y la otra mitad de hielo, debido a 
que el hielo ayuda a mantener  una temperatura de 14 ºC, que es óptima para el 
proceso de emulsificación.  
La carne de cerdo confiere color entre rosa claro y rojo mate a la masa, en 
cambio la carne de res presenta un color rojo claro e intenso que da consistencia 
a la masa. Reciben un tratamiento térmico que coagula las proteínas y le dan 
una estructura firme y elástica; posteriormente se ahúman para darles un sabor 
específico (Programa de Desarrollo Agroindustrial Rural PRODAR, 2014). 
2.4.2 Proceso de elaboración de salchicha tipo Viena 
Para llevar a cabo el proceso de elaboración de este tipo de embutidos es 
necesario seguir una serie de etapas y realizar una serie de controles, los cuales 
se pueden observar en el Diagrama 2.1. 
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Diagrama 2.1 Elaboración de salchicha tipo Viena 
Elaboración Propia 
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2.4.3 Descripción de las operaciones en el proceso de elaboración de salchicha 
tipo Viena 
Conforme a lo observado en el Diagrama 2.1, a continuación se explica la 
tecnología utilizada para la elaboración de embutidos emulsionados. 
2.4.3.1 Recepción de la materia prima 
Es un punto crítico de control dentro del proceso de elaboración, debido a que la 
calidad de la materia prima condicionará la calidad del producto terminado. 
2.4.3.2 Caracterización de la materia prima 
La carne y la grasa son troceadas, de forma manual generalmente, en 
fragmentos de 5 a 10 cm (Freire Velasco, 2011). 
2.4.3.3 Dosificado 
En esta operación se proceden a pesar los diferentes aditivos y especias, en 
cantidades reguladas y controladas,  necesarias para la elaboración. 
2.4.3.4 Molido 
La carne pasa a través del molino, por agujeros de diámetro de 3 mm para que 
sea molida. 
2.4.3.5 Emulsionado 
La carne y la grasa son colocadas en el cutter, se agrega hielo y la sal curante 
para controlar la temperatura y favorecer a la emulsificación. Se agregan los 
aditivos y especias hasta obtener una masa homogénea que se conoce con el 
nombre de pastón. 
2.4.3.6 Embutido 
El pastón se introduce en la embutidora, evitando la formación de aire y se 
procede a embutir en la tripa, generalmente de celulosa. 
2.4.3.7 Porcionado 
En esta etapa se procede a distribuir el pastón embutido en porciones iguales; 
esta etapa sirve para dar el tamaño establecido al producto. 
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2.4.3.8 Secado y ahumado 
Las salchichas son colocadas en la cámara de ahumado, en donde permanecen 
por un tiempo determinado; aquí son secadas y adquieren su aroma y sabor 
característico. 
2.4.3.9 Escaldado 
Para evitar la proliferación de microorganismos el producto se introduce en agua 
a una temperatura de 80 ºC por un tiempo de 15 minutos, tiempo en el cual el 
producto alcanza la temperatura de punto frio, la cual es de 72 ºC. 
2.4.3.10 Enfriado 
Las salchichas se colocan en agua fría para producir el shock térmico. 
2.4.3.11 Oreo 
Esta etapa sirve para eliminar el agua que se encuentra en la superficie del 
embutido luego de haberlo enfriado, y así evitar el crecimiento de 
microorganismos. 
2.4.3.12 Empaquetado al vacío 
Las salchichas se cortan en unidades y son empacadas al vacío en materiales 
adecuados. 
2.4.3.13 Refrigerado 
El producto se almacena a una temperatura de 4 ºC para conservarlos por un 
mayor período de tiempo. Se deben refrigerar y no congelar puesto que se 
separan las fases. 
2.5 EMBUTIDOS NO EMULSIONADOS O DE PASTA GRUESA 
Son productos cuya masa cárnica es uniforme y posee una granulometría gruesa 
al tacto (Instituto Ecuatoriano de Normalización, INEN, 2012). La diferencia entre 
un embutido emulsionado o de pasta fina y un embutido no emulsionado o de 
pasta gruesa radica principalmente en el proceso tecnológico de su elaboración, 
debido a que en el producto no emulsionado se utiliza la mezcladora para 
obtener la pasta gruesa, ya que en este tipo de embutidos es característico los 
trozos de carne o grasa visibles, es decir una masa cárnica no homogénea. En 
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cambio, en los productos emulsionados se utiliza el cutter con la finalidad de 
obtener una pasta fina y homogénea (Rodríguez Gómez, 2014). 
2.6 CHORIZO 
El chorizo es el producto elaborado con carne de animales de abasto, 
ingredientes y aditivos permitidos; los cuales, al igual que la salchicha, pueden 
ser embutidos en tripas naturales o artificiales (Instituto Ecuatoriano de 
Normalización, INEN, 2012). 
Existen diferentes clases y técnicas de elaboración dependiendo de los gustos 
de cada país, no obstante, los condimentos comunes son la sal, el ajo, especias 
y chiles. En términos generales se les puede clasificar en cuatro categorías 
dependiendo de su grado. De primer grado o especial, hecho con lomo o jamón 
puro. De segundo grado o categoría industrial, que contienen 50% de lomo o 
jamón de cerdo y 50% de carne de ternera. De tercer grado, elaborada con un 
75% de carne de vacuno y 25% de cerdo. Y de cuarto grado o tipo económico, 
el cual lleva carne de vacuno, otros tipos de carne o sustitutos de la misma, 
adicionada con grasa de cerdo (Programa de Desarrollo Agroindustrial Rural 
PRODAR, 2014). 
2.6.1 Proceso de elaboración del chorizo 
Al igual que en las salchichas, el proceso para elaborar chorizos requiere una 
serie de etapas. Como se puede observar en el Diagrama 2.2, es indispensable 
una etapa de maduración, la cual debe durar un día, con la finalidad de que la 
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Diagrama 2.2  Proceso de elaboración del chorizo 
Elaboración Propia 
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2.6.2 Descripción de las operaciones en el proceso de elaboración del chorizo 
La tecnología que se usa para la elaboración de chorizos, es muy similar a la 
utilizada para la fabricación de salchicha, sin embargo, existen ciertas etapas 
que la distinguen de este tipo de embutidos. 
2.6.2.1 Recepción de la materia prima 
En esta operación se clasifica la carne de acuerdo a su calidad (Freire Velasco, 
2011). 
2.6.2.2 Caracterización de la materia prima 
La carne y la grasa son troceadas en fragmentos de 5 a 10 cm (Freire Velasco, 
2011), listas para ser molidas. 
2.6.2.3 Dosificado 
Se pesan cada uno de los diferentes aditivos y especias  que se necesitan para 
su elaboración. 
2.6.2.4 Molido 
La carne pasa a través del molino, por agujeros de diámetro de 3 mm para que 
sea molida, mientras que la grasa ingresa al cutter para que sea molida. 
2.6.2.5 Mezclado  
La carne y la grasa son colocadas en la mezcladora, se agrega 
homogéneamente los aditivos y especias hasta obtener una masa compacta. 
2.6.2.6 Maduración 
La masa cárnica que se obtiene se la coloca en refrigeración por un periodo de 
uno o dos días, con el fin de que madure y adquiera el color característico de 
estos productos. 
2.6.2.7 Embutido 
La masa cárnica se introduce en la embutidora, evitando la formación de aire y 
se procede a embutir en tripas artificiales o generalmente en tripas naturales. 
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2.6.2.8 Porcionado 
En esta etapa se procede a amarrar el chorizo en porciones iguales, con ayuda 
de un hilo específico para esta operación; sirve para dar el tamaño establecido 
al producto. 
2.6.2.9 Secado y ahumado 
Los chorizos son colocados en la cámara de ahumado, en donde permanecen 
por un tiempo determinado; en esta etapa los chorizos se secan y adquieren su 
aroma y sabor característico. 
2.6.2.10 Escaldado 
Para evitar el desarrollo de microorganismos patógenos, los chorizos se 
introducen en agua a una temperatura de 80ºC por un periodo de 15 minutos, 
tiempo en el cual el producto alcanza la temperatura de punto frio de 72ºC. 
2.6.2.11 Enfriado 
Se enfrían los chorizos en agua fría para producir el shock térmico, durante un 
tiempo determinado. 
2.6.2.12 Oreo 
Por medio de esta operación se elimina el agua procedente del enfriado. 
2.6.2.13 Empaquetado al vacío 
Los chorizos se cortan en unidades y son empacados al vacío en materiales 
adecuados. 
2.6.2.14 Refrigerado 
El producto se almacena a una temperatura de 4ºC para conservarlos por un 
mayor período de tiempo. 
2.7 REQUISITOS BROMATOLÓGICOS 
Conforme al proceso tecnológico de elaboración, tanto las salchichas como los 
chorizos, son productos cárnicos cocidos y de acuerdo al contenido de proteína 
animal que presenten estos alimentos se clasifican productos Tipo I, II y III. En 
la Tabla 2.3 se indican los valores que deben ser tomados en cuenta al momento 
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de realizar la clasificación, y además para conocer si el embutido cumple o no 
con los requisitos establecidos por la normativa. 
Tabla 2.3 Requisitos Bromatológicos para productos cárnicos cocidos 
Requisito 
Tipo I Tipo II Tipo III 
Mínimo Máximo Mínimo Máximo Mínimo Máximo 
Proteína Animal % 12 - 10 - 8 - 
Proteína Vegetal % - 2 - 4 - - 
Almidón Ausencia - 3 - 6 
Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalización, INEN, 2012 
2.8 INFORME NUTRICIONAL 
El informe nutricional es toda descripción que da a conocer al consumidor las 
propiedades nutricionales de un alimento, es decir, es la información sobre el 
aporte de energía, proteínas, carbohidratos, grasa, vitaminas o minerales que 
contienen los productos alimenticios (INSTITUTO ECUATORIANO DE 
NORMALIZACIÓN, INEN, 2011).  
Los objetivos del etiquetado nutricional son los siguientes (Zacarías & Olivares): 
- Ayudar al consumidor en la selección de alimentos saludables 
- Incentivar a la industria a mejorar la calidad nutricional de sus productos. 
- Facilitar la comercialización de alimentos a nivel nacional e internacional. 
La Tabla 2.4 presentada a continuación presenta los nutrientes de declaración 
obligatoria así como los valores de Valor Diario Recomendado. 
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Tabla 2.4 Nutrientes de declaración obligatoria y Valor Diario Recomendado 
Nutrientes a Declararse Unidad 








Grasa total g 65 
Ácidos grasos saturados g 20 
Colesterol mg 300 
Sodio mg 2400 
Carbohidratos totales g 300 
Proteína g 50 
Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalización, INEN, 2011 
2.8.1 Semaforización de Productos 
La semaforización de los productos se estableció con el objetivo de concientizar 
a las personas sobre una adecuada alimentación. El uso del sistema de 
semáforo en el etiquetado, busca facilitar la comprensión de la información 
nutricional, a veces de difícil comprensión para un consumidor no especializado 
(Hoyos Zavala, Yance Jácome, & Rondón Alin , 2015).  
Su presencia en los alimentos procesados alerta sobre los contenidos de grasas, 
azúcar y sal a través de los colores rojo, que es el alto, el amarillo que indica el 
medio contenido, y el verde que expresa el bajo contenido (Orozco, 2015). 
El etiquetado de los alimentos procesados, conforme a su contenido de grasa, 
azúcar y sal, se realiza de la siguiente manera, como lo muestra la Tabla 2.5. 
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Tabla 2.5 Clasificación de Alimentos Procesados según su contenido de Sal, 
Azúcar y Grasas. 
































Fuente: Hoyos Zavala, Yance Jácome, & Rondón Alin , 2015 
2.1.1.1 Significado de los colores 
Verde: alimentos con bajo contenido calórico, se pueden consumir a diario, son 
bajos en azúcar y grasa, son ricos en fibra, vitaminas, minerales y antioxidantes 
(Hoyos Zavala, Yance Jácome, & Rondón Alin , 2015). 
Amarillo: alimentos con mediano contenido calórico, se pueden consumir 
diariamente pero no a libre demanda, moderadamente, tomando en cuenta la 
porción adecuada para cada persona (Hoyos Zavala, Yance Jácome, & Rondón 
Alin , 2015). 
Rojo: alimentos con alto contenido calórico, el consumo excesivo puede tener 
efectos nocivos para el organismo, puede ocasionar sobrepeso, obesidad, y 
enfermedades cardiovasculares (Hoyos Zavala, Yance Jácome, & Rondón Alin , 
2015). 
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Las cantidades de grasa, azúcar y sal para ser establecida como Alto, Medio o 
Bajo en el Semáforo Nutricional se pueden observar en la Tabla 2.6. Las 
cantidades se establecen por cada 100 g o por cada 100 ml de producto. 







Concentración   
Alta 
Grasa totales 
Menor o igual a 3 
g 
Mayor a 3 y menor a 
20 g 
Igual o mayor a 20 g 
Menor o igual a 
1.5 g (para 
líquidos) 
Mayor a 1.5 y menor 
a 10 g (para líquidos) 
Igual o mayor a 10 g 
(para líquidos) 
Azúcares 
Menor o igual a 5 
g 
Mayor a 5 y menor a 
15 g 
Igual o mayor a 15 g 
Menor o igual a 
2.5 g (para 
líquidos) 
Mayor a 2.5 y menor 
a 7.5 g (para líquidos) 
Igual o mayor a 7.5 
g (para líquidos) 
Sal (Sodio) 
Menor o igual a 
120 mg de Sodio 
Mayor a 120 y menor 
a 600 mg de Sodio 
Igual o mayor a 600 
mg de Sodio 
Menor o igual a 
120 mg de Sodio 
(para líquidos) 
Mayor a 120 y menor 
a 600 mg de Sodio 
(para líquidos) 
Igual o mayor a 600 
mg de Sodio (para 
líquidos) 
Fuente: Asociación Nacional de Fabricantes de Alimentos y Bebidas, ANFAB, 2015 
2.9 ANÁLISIS SENSORIAL 
El análisis o evaluación sensorial de los alimentos determina el grado de 
aceptación de un producto alimenticio y además actúa como un indicador de la 
calidad del mismo.  
2.9.1 Atributos Sensoriales 
Para que un alimento sea aceptado o rechazado depende de sus propiedades 
sensoriales, dentro de las cuales,  las más influyentes son: el color, el sabor, el 
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aroma y la textura. Estos son atributos importantes que se deben tomar en 
cuenta al momento de diseñar un nuevo producto (Astudillo Segovia S. R., 2014). 
2.9.1.1 Color  
Es el primer contacto que tiene el consumidor con los productos y posteriormente 
los juzga por sus demás propiedades. El color de los alimentos se debe 
principalmente a la presencia de compuestos orgánicos, algunos se producen 
durante su manejo y procesamiento, mientras que otros son pigmentos naturales 
(Astudillo Segovia S. R., 2014). 
2.9.1.2 Aroma  
Es ocasionado por las sustancias volátiles presentes en el producto, las cuales 
al ser liberadas pasan por las ventanas de la nariz y son percibidas por los 
receptores olfatorios (Espinosa Manfugás, 2007). 
2.9.1.3 Sabor 
El sabor se percibe mediante el sentido del gusto, el cual posee la función de 
identificar las diferentes sustancias químicas presentes en los alimentos por 
medio de las papilas gustativas (Espinosa Manfugás, 2007). Es una propiedad 
compleja de los alimentos debido a que involucra tres propiedades: olor aroma y 
gusto. 
2.9.1.4 Textura 
Es la propiedad de los alimentos apreciada por los sentidos del tacto, la vista y 
el oído. La textura no puede apreciarse si el alimento no ha sido deformado. 
2.9.1.5 Aspecto 
Es una característica que engloba el tamaño, forma, color y estructura del 
producto. Este atributo es detectado por el sentido de la vista (Astudillo Segovia 
S. R., 2014). 
Mediante la Evaluación Sensorial se evalúan las propiedades organolépticas de 
los alimentos a través de los sentidos humanos. Además, se puede conocer la 
opinión que tiene el consumidor sobre un determinado alimento, su aceptación o 
rechazo, así como su nivel de agrado, los cuales son criterios que se tienen en 
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cuenta en la formulación y desarrollo de los diferentes productos (Espinosa 
Manfugás, 2007). 
2.9.2 Métodos de Evaluación Sensorial 
Dentro de la Evaluación Sensorial, la medida de un atributo se puede realizar 
técnicamente en condiciones normales, con jueces entrenados o con personal 
no entrenado, con el objetivo de determinar la sensación final del consumidor 
(Sancho Valls, Bota Prieto, & de Castro Martín, 1999). 
2.9.2.1 Pruebas Analíticas 
Se realizan en condiciones controladas de laboratorio y son realizadas con 
jueces que han sido seleccionados y entrenados previamente (Espinosa 
Manfugás, 2007). Este tipo de pruebas pueden ser discriminativas y descriptivas. 
Las pruebas discriminativas son sencillas y de gran utilidad práctica. Consisten 
en comparar dos o más muestras de un producto alimenticio e incluso permiten 
estimar el tamaño de la diferencia. Por su parte, las pruebas descriptivas son 
más complejas y permiten conocer las características del producto alimenticio y 
las exigencias del consumidor. De acuerdo a su información se realizan los 
cambios necesarios en las formulaciones hasta que el producto contenga los 
atributos para que el producto tenga mayor aceptación del consumidor 
(Hernández Alarcón, 2005). 
2.9.2.2 Pruebas Afectivas 
Son pruebas en donde el panelista expresa el nivel de agrado, aceptación y 
preferencia de un determinado producto alimenticio. Se utilizan escalas de 
calificación de las muestras (Hernández Alarcón, 2005). 
Se realizan con personas no seleccionadas ni entrenadas, las que constituyen 
los denominados jueces afectivos. En la mayoría de los casos se escogen 
atendiendo a que sean consumidores reales o potenciales del producto que se 
evalúa. Los resultados de estas pruebas permitirán conocer la aceptación, 
rechazo, preferencia o nivel de agrado de uno o varios productos por lo que es 
importante que las personas entiendan la necesidad de emitir respuestas lo más 
reales posibles (Espinosa Manfugás, 2007).  
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El cuestionario a emplear debe ser analizado con rigor, para evitar que este 
introduzca errores en los resultados obtenidos; no debe ser muy extenso para 
evitar fatiga en los jueces o rechazo al realizar la prueba, debe ser fácil de 
responder, redactarse de manera clara y con preguntas de fácil comprensión 
(Espinosa Manfugás, 2007). 
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3. METODOLOGÍA 
3.1 TIPO DE INVESTIGACIÓN 
Para la elaboración del presente proyecto de investigación se planteó la siguiente 
metodología:  
Se trata de una investigación documental - experimental, debido a que se inició 
el estudio con una etapa de consulta bibliográfica en libros, tesis de pregrado y 
postgrado, revistas, artículos científicos e informes académicos. Dicho estudio 
permitió sentar las bases necesarias para plantear, diseñar, elaborar, y efectuar 
la fase experimental, en la que se elaboraron los productos cárnicos, 
sustituyendo parcialmente la grasa de cerdo por fibra (inulina), con el fin de 
cumplir los objetivos planteados. 
El método de recolección de datos se fundamentó en dos tipos: cuantitativo, 
debido a que se realizaron pruebas bromatológicas de los productos elaborados 
para medir sus características más importantes y cualitativo para los análisis 
sensoriales, en las cuales se analizaron principalmente características 
organolépticas, tales como el sabor, el aroma, y el color. 
3.2 LUGAR DE LA INVESTIGACIÓN 
La elaboración de los productos se realizaron en el Laboratorio de Alimentos de 
la Facultad de Ciencias Químicas de la Universidad de Cuenca y el análisis del 
producto terminado se efectuó en el Laboratorio Bromatológico de la misma 
entidad, ubicado en la Calle Lorenzo Piedra y Av. Loja. 
3.3 CONCENTRACIONES DE INULINA QUE ACTUARÁN COMO SUSTITUYENTES DE LA 
GRASA DE CERDO 
Se decidió realizar los ensayos con diferentes concentraciones que contenían el 
20, 30,40 y 50% de inulina como reemplazante parcial de la grasa de cerdo. Esto, 
debido a que previamente se realizaron ensayos con la presencia del 10% de 
inulina, sin embargo, a esta concentración no existía una reducción considerable 
del contenido de grasa de los embutidos. Es de suma importancia indicar que en 
la formulación Testigo no se reemplazó la grasa por inulina, es decir, 
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correspondió a una formulación normal de embutidos emulsionados y no 
emulsionados. 
3.4 FORMULACIÓN PARA LA ELABORACIÓN DE SALCHICHAS TIPO VIENA 
En la elaboración de salchichas se utilizó carne de cerdo, carne de res y grasa 
de cerdo, los cuales constituyen la materia prima. La grasa fue sustituida 
parcialmente por inulina en concentraciones del 20, 30, 40 y 50% como se puede 
observar en la Tabla 3.1. Además, se usó aditivos y condimentos necesarios. La 
formulación de embutidos emulsionados se realizó conforme a lo establecido por 
la  NTE INEN 1338-2012. 













Carne de res 33.33 33.33 33.33 33.33 33.33 
Carne de cerdo 33.33 33.33 33.33 33.33 33.33 
Grasa de cerdo 33.33 26.67 23.33 20.00 16.67 
Inulina  6.67 10.00 13.33 16.67 
Agua 74.1 74.1 74.1 74.1 74.1 
Retenedores de Humedad 13.7 13.7 13.7 13.7 13.7 
Aditivos 8.2 8.2 8.2 8.2 8.2 
Condimentos 4 4 4 4 4 
Elaboración Propia 
 
3.5 PROCEDIMIENTO DE ELABORACIÓN DE SALCHICHAS TIPO VIENA 
Para cada ensayo se utilizó 1.8 kg de materia prima; la carne de res y de cerdo 
se encontraban en concentraciones exactamente iguales, en cambio, la grasa 
de cerdo fue variando en cada tratamiento al ser sustituida por inulina. 
El procedimiento seguido para la elaboración de las salchichas comprendió los 
siguientes pasos: 
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- Limpieza de los materiales y equipos con agua y detergente; se garantiza 
de esta manera la inocuidad en el proceso. 
- Corte de la carne de res, de la carne y grasa de cerdo en pedazos, para 
su posterior molido. El tamaño de los pedazos de carne y grasa no deben 
ser demasiado grandes, pues podría ocasionar que el molino no funcione 
adecuadamente. 
 
Fotografía 3.1 Corte de la carne - Elaboración Salchicha tipo Viena 
Tomada 11/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
- Molido de la materia prima en el molino. El diámetro del disco a utilizarse 
es de 3 mm. 
 
Fotografía 3.2 Molido de la carne y de la grasa - Elaboración Salchicha tipo Viena 
Tomada 11/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
- Dosificación de los aditivos y condimentos necesarios en el proceso. En 
esta etapa el pesaje o dosificación debe realizarse teniendo en cuenta le 
límite máximo permitido de cada aditivo y condimento, con la finalidad de 
evitar posibles daños a la salud de los consumidores. 
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Fotografía 3.3 Dosificación de aditivos y condimentos - Elaboración Salchicha 
tipo Viena 
Tomada 11/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
- Dosificación de la cantidad de agua. Cabe indicar que del total de agua se 
utilizó mitad de hielo para mejorar la formación de la emulsión. 
- Emulsionado de la carne. En esta etapa se colocó la carne, la mezcla de 
sal curante más el polifosfato y el hielo en el cutter; posteriormente, se 
agregó los aditivos, los condimentos y el agua homogéneamente por toda 
la pasta hasta que se produzca la emulsión. Una vez obtenida la pasta 
emulsionada se agregó la cantidad requerida de grasa y de inulina.  
 
Fotografía 3.4 Emulsionado del pastón - Elaboración Salchicha tipo Viena 
Tomada 11/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
- Embutido de  las vienesas; para lo cual  se usó tripa artificial de celulosa. 
- Porcionado del embutido, girando la tripa, sin necesidad de utilizar hilo. 
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Fotografía 3.5 Porcionado - Elaboración Salchicha tipo Viena 
Tomada 11/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
- Ahumado de las salchichas durante 25 minutos a una temperatura que se 
encuentre entre 70 a 80 °C. 
 
Fotografía 3.6 Ahumado - Elaboración Salchicha tipo Viena 
Tomada 11/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
- Escaldado del producto en agua a una temperatura de 80 °C durante 15 
minutos hasta que la temperatura interna o del punto frio sea de 72 ºC. A 
esta temperatura se asegura la destrucción de los microorganismos 
patógenos que pudieran ocasionar daños en el alimento. 
 
Fotografía 3.7 Escaldado - Elaboración Salchicha tipo Viena 
Tomada 11/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
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- Enfriado de las salchichas  en agua fría para producir el shock térmico. La 
temperatura del agua debe ser preferiblemente de 4 ºC. 
- Oreado para eliminar el agua superficial. El tiempo de duración del oreado 
debe ser aproximadamente de 5 minutos. 
 
Fotografía 3.8 Oreado - Elaboración Salchicha tipo Viena 
Tomada 11/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
- Empaquetado al vacío del producto. Se lo realiza en empaques 
adecuados para el tipo de embutido que se elaboró.  
Posteriormente se procede a rotular cada lote, con la finalidad de tener las 
muestras listas para los análisis bromatológicos correspondientes. 
 
Fotografía 3.9 Empaquetado al vacío - Elaboración Salchicha tipo Viena 
Tomada 11/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
- Refrigerado de las salchichas a 4 °C. Esta etapa es importante para poder 
conservar el producto por periodos de tiempo mayores.  
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Diagrama 3.1 DPO - Salchicha tipo Viena 
Elaboración Propia 
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3.6 FORMULACIÓN PARA LA ELABORACIÓN DE CHORIZOS 
La materia prima que se utilizó en la elaboración de chorizos fue únicamente 
carne de res y grasa. Para las formulaciones en las cuales se sustituyó 
parcialmente la grasa se usó cuero de cerdo, que en su interior contenía inulina, 
al cual se le realizó el siguiente tratamiento: 
- Reposo del cuero en una solución de lactato de sodio al 5%, con el 
objetivo de tornarlo más suave. 
- Sancochado del cuero y su posterior cortado en el cutter. 
- Adición y mezclado de inulina, polifosfato, carragenato y sal. 
- Enfriado de la mezcla hasta la formación de gel. 
- Corte del gel en pequeños cuadros para su incorporación en los chorizos. 
 
Fotografía 3.10 Gel de inulina 
Tomada 19/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
Del mismo modo que en la elaboración de las salchichas tipo Viena, para la 
fabricación de los chorizos, los aditivos y condimentos usados correspondieron 
a los permitidos según la NTE INEN 1338-2012 en sus dosificaciones 
establecidas.  
En la Tabla 3.2 se puede observar los porcentajes de las principales materias 
primas utilizadas en el proceso de elaboración de embutidos no emulsionados. 
  
Universidad de Cuenca 
Christian David Sánchez Merchán  63 
Alejandra Cristina Vásquez Guapisaca 












Carne de res 70.00 70.00 70.00 70.00 70.00 
Grasa de cerdo 30.00 24.00 21.00 18.00 15.00 
Inulina  6.00 9.00 12.00 15.00 
Agua 71.77 71.77 71.77 71.77 71.77 
Retenedores de Humedad 15.76 15.76 15.76 15.76 15.76 
Aditivos 7.86 7.86 7.86 7.86 7.86 
Condimentos 4.64 4.64 4.64 4.64 4.64 
Elaboración Propia 
3.7 PROCEDIMIENTO DE ELABORACIÓN DE CHORIZOS 
Para cada ensayo se utilizó 2 kg de materia prima; únicamente la carne de res 
se encontraba en la misma concentración en cada tratamiento, en cambio, la 
grasa de cerdo fue variando al ser sustituida por el gel de inulina. 
El procedimiento seguido para la elaboración de chorizos se explica a 
continuación: 
- Corte de la carne de res y la grasa de cerdo en pedazos. El tamaño de los 
pedazos de carne y grasa no deben ser demasiado grandes, pues podría 
ocasionar que el molino no funcione adecuadamente. 
 
Fotografía 3.11 Cortado de la carne - Elaboración de chorizo 
Tomada 22/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
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- Molido de la grasa y de la carne de res en el cutter y en el molino 
respectivamente. 
 
Fotografía 3.12 Molido de la carne - Elaboración de chorizo 
Tomada 22/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
- Dosificación de los aditivos y condimentos necesarios en el proceso de 
fabricación. 
 
Fotografía 3.13 Dosificación de aditivos y condimentos - Elaboración de chorizo 
Tomada 22/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
- Dosificación de la cantidad de agua necesaria. En esta etapa se utilizó 
mitad de hielo del total de agua calculada. 
- Mezclado de la carne de res, agua y hielo, aditivos y condimentos en la 
mezcladora hasta formación de una masa compacta. 
 
Fotografía 3.14 Mezclado - Elaboración de chorizo 
Tomada 22/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
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- Mezclado del pastón con las cantidades requeridas de gel de inulina para 
cada tratamiento. 
 
Fotografía 3.15 Gel de inulina para cada tratamiento – Elaboración de chorizo 
Tomada 22/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
- Maduración del pastón; en esta etapa la masa obtenida para cada ensayo 
se cubrió con una funda plástica y posteriormente se la dejó  en 
refrigeración por dos días. 
- Transcurrido el tiempo de maduración, el pastón es colocado en la 
embutidora, con la finalidad de proceder al embutido y porcionado.  
El embutido de los chorizos se realizó utilizando tripa permeable de calibre 
38 mm, mientras que para el porcionado se utilizó hilo grueso. 
 
Fotografía 3.16 Embutido y Porcionado - Elaboración de chorizo 
Tomada 25/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
- Secado y ahumado de los chorizos. El tiempo de permanencia del 
producto en el interior del ahumador fue de 30 minutos; durante los 
primeros 20 minutos tuvo lugar el secado y a partir de aquel instante se 
añadió aserrín, para que ocurra el ahumado, por un tiempo de 10 minutos. 
La temperatura se controló en un intervalo de 70 a 80 ºC. 
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Fotografía 3.17 Secado y Ahumado - Elaboración de chorizo 
Tomada 25/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
- Escaldado de los chorizos por un tiempo de 15 minutos, hasta que la 
temperatura interna o punto frio del producto sea de 72 ºC. 
 
Fotografía 3.18 Escaldado - Elaboración de chorizo 
Tomada 25/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
- Enfriado de los chorizos en agua fría para producir el shock térmico. 
- Empaquetado al vacío y refrigeración  del producto. Una vez 
empaquetados correctamente, se procede a rotular cada lote. 
 
Fotografía 3.19 Empaquetado del producto - Elaboración de chorizo 
Tomada 25/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
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Diagrama 3.2 DPO- Elaboración chorizos 
Elaboración Propia 
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3.8 PRUEBAS BROMATOLÓGICAS EN EMBUTIDOS EMULSIONADOS Y NO 
EMULSIONADOS 
3.8.1 Determinación de la dureza 
La dureza hace referencia a la fuerza requerida para lograr una deformación o 
mordida de un producto. En la boca esto se percibe por la compresión del 
producto entre los molares o entre la lengua y el paladar. En la industria 
alimenticia la dureza se mide con el durómetro y su medida puede ser afectada 
por muchos factores tales como la temperatura, humedad, tamaño y forma en 
que se realiza la medición. Los atributos relacionados con la dureza son: duro, 
blando y suave. 
 
Fotografía 3.20 Determinación de la dureza 
Tomada 13/Abril/2016 – Laboratorio de Cárnicos de la Universidad de Cuenca 
3.8.2 Determinación de pH 
El pH indica la actividad del ión H+, que en muchos casos su cambio en alimentos 
se debe a la actividad enzimática, así como el desarrollo de bacterias. En los 
productos cárnicos el pH permite determinar el tiempo de vida de estante de 
estos alimentos y su determinación se lo realiza conforme lo que determina la 
NTE INEN 0783:1985. 
Procedimiento: 
La determinación debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra, 
preparada.  
- Pesar aproximadamente 10 gramos de las muestras de embutidos y 
colocarlas en vasos de precipitación de 250 cm3.  
- Agregar 90 cm3 de agua destilada. Agitar y dejar en maceración durante 
1 hora.  
Universidad de Cuenca 
Christian David Sánchez Merchán  69 
Alejandra Cristina Vásquez Guapisaca 
- Introducir los electrodos del potenciómetro (previamente calibrado) en la 
muestra, que debe encontrarse a 20 ± 2°C y efectuar la lectura respectiva. 
Si no se trabaja a 20°C, debe hacerse la corrección de temperatura 
correspondiente.  
- Cuando el ensayo ha concluido, limpiar bien los electrodos y colocarlos 
en un vaso de precipitación de 100 cm3 que contenga agua destilada. 
 
Fotografía 3.21 Determinación de pH 
Tomada 15/Abril/2016 – Laboratorio de Análisis Bromatológico de la Universidad de 
Cuenca 
3.8.3 Determinación de humedad  
De acuerdo a la NTE INEN 0777:1985 para este método se requiere de arena 
limpia, la cual debe pasar por el tamiz de 0.45 mm de abertura y quedar retenida 
en el tamiz de 0.25 mm. A esta arena se la lava con HCl al 20% hasta que no 
haya reacción de cloruros. Posteriormente se la seca al aire y se la calcina a 500 
°C durante 1 hora. 
Procedimiento: 
- Pesar entre 3 a 5 gramos de muestra finamente dividida. 
- Pesar en una cápsula vacía aproximadamente 20 gramos de arena; la 
cápsula debe contener una varilla de vidrio. 
- Colocar en la cápsula la muestra previamente pesada y mezclarla con la 
arena con ayuda de la varilla. Registrar el peso. 
- Colocarlo en la estufa a 103 ± 2 °C durante 1 hora. 
- Sacar la muestra de la estufa y colocarla en el desecador para que sea 
enfriada. 
- Pesar la cápsula con la muestra secada. 
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- Colocarlo nuevamente en la estufa por 30 minutos hasta obtener peso 
constante. 
 
Fotografía 3.22 Determinación de la humedad 
Tomada 13/Abril/2016 – Laboratorio de Análisis Bromatológico de la Universidad de 
Cuenca 
Cálculos: 
Para determinar el contenido de humedad en las muestras de los embutidos se 
aplica la Ecuación 3.1. 
% H =
m1 −  m2
m1 − m
∗ 100 
Ecuación 3.1 Fórmula para calcular el contenido de humedad 
Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalización, INEN, 1985 
En dónde: 
m= peso cápsula + arena + varilla 
m1= peso cápsula + arena + varilla + muestra húmeda 
m2= peso cápsula + arena + varilla + muestra seca 
 
3.8.4 Determinación de grasa por el método de Gerber 
El método de Gerber está basado en la utilización de dos reactivos, el ácido 
sulfúrico de densidad 1.82 g/cm3 y del alcohol isoamílico. Por una parte, el ácido 
destruye el estado globular de la grasa, mientras que el alcohol isoamílico 
permite la separación de la fase grasa de la fase atacada. La lectura se realiza 
directamente en el butirómetro y expresa el porcentaje en grasa que tiene el 
alimento. 
Procedimiento: 
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- Pesar entre 2 a 3  gramos de muestra finamente dividida e introducirlo en 
el butirómetro. 
- Se mide agua destilada necesaria para completar 11 gramos. 
- Adicionar 10 cm3 de H2SO4 de densidad 1.82 g/cm3 lentamente por las 
paredes del butirómetro.  
- Tapar el butirómetro y colocarlo en Baño María a 65 ± 2 ºC por 5 minutos. 
- Posteriormente se debe agitar y mezclar el contenido dentro del 
butirómetro. 
- Nuevamente colocarlo en Baño María por 5 minutos. Este proceso lo 
repetimos por 1 hora. 
- Colocar 1 cc de alcohol amílico. 
- Tapar el butirómetro y colocarlo en Baño María por 5 minutos. 
- Colocarlo en la centrífuga por 5 minutos con el tapón hacia abajo. 
- Retirar y llevarlo a Baño María por 5 minutos. 
- Leer el % de grasa que marca en el butirómetro. 
 
Fotografía 3.23 Determinación de grasa 
Tomada 14/Abril/2016 – Laboratorio de Análisis Bromatológico de la Universidad de 
Cuenca 
3.8.5 Determinación de grasa, humedad, proteína y almidón aplicando el 
Número de Feder 
La carne está compuesta por proteínas, grasa, agua y cenizas. A partir del 
Número de Feder se puede calcular la concentración de los componentes de una 
determinada clase de carne. 
El Número de Feder establece la capacidad de retención de agua de las 
proteínas miofibrilares de la carne. Sabiendo que la proteína cárnica tiene una 
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capacidad de retención de agua 3,58 veces su peso, se tiene la siguiente 
relación: 
% H = 3.58 % P = Número de Feder 
Ecuación 3.2 Número o Índice de Feder 
Fuente: Ramírez Acero, 2009 
Por lo tanto, y considerando que la suma de cada uno de los componentes 
presentes en la carne es del 100%, se tiene lo siguiente: 
% P + % G + % H + % C = 100 
% P + % G + 3.58 % P + % C = 100 
4.58 % P + % G + 1 % = 100 
4.58 % P + % G = 99 
% P =




% H: Es el porcentaje de humedad. 
% P: Es el porcentaje de proteínas.  
% G: Es el porcentaje de grasa. 
% C: Es el porcentaje de cenizas. Su valor es constante y se considera el 1%. 
Mediante el uso de estas ecuaciones y relaciones es posible crear un simulador 
que permita obtener la evaluación de la fórmula de cada producto realizado. De 
esta manera, será posible conocer, tanto el porcentaje como los kilogramos de 
proteína, grasa, humedad y carbohidratos. 
De este modo, en el tratamiento realizado para la salchicha Testigo (sin 
sustitución parcial de la grasa de cerdo por inulina), la evaluación de la fórmula 
y la composición de cada componente, se detallan en la Tabla 3.3. 
 
Tabla 3.3 Evaluación de la Fórmula - Salchicha tipo Viena Testigo 
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Proteína Grasa Humedad 
Carbohidrato
s 
%  Kg  %  Kg  % Kg  %  Kg  
Carne de Res 0.6 20.52 0.12 5 0.03 73.48 0.44 - - 
Carne de Cerdo 0.6 19.43 0.12 10 0.06 69.57 0.42 - - 
Grasa 0.6 - - 100 0.60 - - - - 
Inulina 0 - - - - - - - - 
Proteína aislada 
de soya 
0.04 92 0.03 - - - - - - 
Almidón 0.09 - - - - - - 100 0.09 
Hielo 0.83 - - - - 100 0.83 - - 
TOTAL 2.75   0.27   0.69   1.68   0.09 
Elaboración Propia 
Mientras tanto, en la evaluación de la fórmula correspondiente a la salchicha que 
contiene el 20% de inulina, los valores de sus componentes se muestran en la 
Tabla 3.4. 






Proteína Grasa Humedad 
Carbohidrato
s 
% Kg % Kg % Kg % Kg 
Carne de Res 0.6 20.52 0.12 5 0.03 73.48 0.44 - - 
Carne de Cerdo 0.6 19.43 0.12 10 0.06 69.57 0.42 - - 
Grasa 0.48 - - 100 0.48 - - - - 
Inulina 0.12 - - - - - - 100 0.12 
Proteína aislada 
de soya 
0.04 92 0.03 - - - - - - 
Almidón 0.09 - - - - - - 100 0.09 
Hielo 0.83 - - - - 100 0.83 - - 
TOTAL 2.75   0.27   0.57   1.68   0.21 
Elaboración Propia 
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Por otro lado, en la formulación de salchichas que contienen el 30% de inulina 
como sustituyente parcial de la grasa, los valores de sus componentes se 
pueden observar en la Tabla 3.5. 






Proteína Grasa Humedad 
Carbohidrato
s 
% Kg % Kg % Kg % Kg 
Carne de Res 0.6 20.52 0.12 5 0.03 73.48 0.44 - - 
Carne de Cerdo 0.6 19.43 0.12 10 0.06 69.57 0.42 - - 
Grasa 0.42 - - 100 0.42 - - - - 
Inulina 0.18 - - - - - - 100 0.18 
Proteína aislada 
de soya 
0.04 92 0.03 - - - - - - 
Almidón 0.09 - - - - - - 100 0.09 
Hielo 0.83 - - - - 100 0.83 - - 
TOTAL 2.75   0.27   0.51   1.68   0.27 
Elaboración Propia 
La Tabla 3.6 refleja los valores de proteína, grasa, humedad y carbohidratos para 
la fórmula de salchichas en la cual se reemplazó la grasa de cerdo por el 40% 
de inulina. 
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Proteína Grasa Humedad 
Carbohidrato
s 
% Kg % Kg % Kg % Kg 
Carne de Res 0.6 20.52 0.12 5 0.03 73.48 0.44 - - 
Carne de Cerdo 0.6 19.43 0.12 10 0.06 69.57 0.42 - - 
Grasa 0.36 - - 100 0.36 - - - - 
Inulina 0.24 - - - - - - 100 0.24 
Proteína aislada 
de soya 
0.04 92 0.03 - - - - - - 
Almidón 0.09 - - - - - - 100 0.09 
Hielo 0.83 - - - - 100 0.83 - - 
TOTAL 2.75   0.27   0.45   1.68   0.33 
Elaboración Propia 
De acuerdo a lo establecido en la Tabla 3.7, los valores de los principales 
componentes de la fórmula con el 50% de inulina se muestran a continuación. 






Proteína Grasa Humedad 
Carbohidrato
s 
% Kg % Kg % Kg % Kg 
Carne de Res 0.6 20.52 0.12 5 0.03 73.48 0.44 - - 
Carne de Cerdo 0.6 19.43 0.12 10 0.06 69.57 0.42 - - 
Grasa 0.3 - - 100 0.30 - - - - 
Inulina 0.3 - - - - - - 100 0.3 
Proteína aislada 
de soya 
0.04 92 0.03 - - - - - - 
Almidón 0.09 - - - - - - 100 0.09 
Hielo 0.83 - - - - 100 0.83 - - 
TOTAL 2.75   0.27   0.39   1.68   0.39 
Elaboración Propia 
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En el caso de los chorizos, la evaluación de la fórmula para el tratamiento en el 
cual no se utilizó inulina (chorizo Testigo) se puede observar en la Tabla 3.8.  





Proteína Grasa Humedad Carbohidratos 
% Kg % Kg % Kg % Kg 
Carne Res 1.4 20.52 0.29 5 0.07 73.48 1.03 - - 
Grasa 0.6 - - 100 0.60 - - - - 
Inulina 0 - - - - - - - - 
Proteína aislada 
de soya 
0.03 92 0.03 - - - - - - 
Almidón 0.16 - - - - - - 100 0.16 
Hielo 1.00 - - - - 100 1.00 - - 
TOTAL 3.19   0.31   0.67   2.03   0.16 
Elaboración Propia 
De acuerdo a la Tabla 3.9, los valores de los principales componentes de esta 
formulación, son detallados a continuación. 





Proteína Grasa Humedad Carbohidratos 
% Kg % Kg % Kg % Kg 
Carne Res 1.4 20.52 0.29 5 0.07 73.48 1.03 - - 
Grasa 0.48 - - 100 0.48 - - - - 
Inulina 0.12 - - - - - - 100 0.12 
Proteína aislada 
de soya 
0.03 92 0.03 - - - - - - 
Almidón 0.16 - - - - - - 100 0.16 
Hielo 1.00 - - - - 100 1.00 - - 
TOTAL 3.19   0.31   0.55   2.03   0.28 
Elaboración Propia 
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En el caso de la formulación de los chorizos, en donde se reemplazó la grasa 
por el 30% de inulina, los valores de proteína, grasa, humedad y carbohidratos 
que componen la fórmula se pueden observar en la Tabla 3.10. 





Proteína Grasa Humedad Carbohidratos 
% Kg % Kg % Kg % Kg 
Carne Res 1.4 20.52 0.29 5 0.07 73.48 1.03 - - 
Grasa 0.42 - - 100 0.42 - - - - 
Inulina 0.18 - - - - - - 100 0.18 
Proteína aislada 
de soya 
0.03 92 0.03 - - - - - - 
Almidón 0.16 - - - - - - 100 0.16 
Hielo 1.00 - - - - 100 1.00 - - 
TOTAL 3.19   0.31   0.49   2.03   0.34 
Elaboración Propia 
Por otro lado, la Tabla 3.11 permite observar los valores de los componentes: 
proteína, grasa, humedad y carbohidratos, para la formulación de chorizos que 
contienen el 40% de inulina. 





Proteína Grasa Humedad Carbohidratos 
% Kg % Kg % Kg % Kg 
Carne Res 1.4 20.52 0.29 5 0.07 73.48 1.03 - - 
Grasa 0.36 - - 100 0.36 - - - - 
Inulina 0.24 - - - - - - 100 0.24 
Proteína aislada 
de soya 
0.03 92 0.03 - - - - - - 
Almidón 0.16 - - - - - - 100 0.16 
Hielo 1.00 - - - - 100 1.00 - - 
TOTAL 3.19   0.31   0.43   2.03   0.40 
Elaboración Propia 
Universidad de Cuenca 
Christian David Sánchez Merchán  78 
Alejandra Cristina Vásquez Guapisaca 
Mediante la evaluación de la fórmula que contiene el 50% de inulina, es posible 
conocer los valores de sus principales componentes, según lo reflejado en la 
Tabla 3.12. 





Proteína Grasa Humedad Carbohidratos 
% Kg % Kg % Kg % Kg 
Carne Res 1.4 20.52 0.29 5 0.07 73.48 1.03 - - 
Grasa 0.3 - - 100 0.30 - - - - 
Inulina 0.3 - - - - - - 100 0.3 
Proteína aislada 
de soya 
0.03 92 0.03 - - - - - - 
Almidón 0.16 - - - - - - 100 0.16 
Hielo 1.00 - - - - 100 1.00 - - 
TOTAL 3.19   0.31   0.37   2.03   0.46 
Elaboración Propia 
Conforme a lo observado anteriormente, mientras mayor sea la sustitución de la 
grasa por inulina, el valor de grasa disminuirá notablemente. En cambio, los 
componentes proteína y humedad se mantienen constantes, no así con los 
carbohidratos, en los cuales al existir mayor cantidad de inulina, su valor dentro 
de las distintas formulaciones, también aumenta. 
A partir de la evaluación de la fórmula, tanto de las salchichas así como de los 
chorizos, es posible obtener la composición porcentual del producto terminado, 
es decir, se puede conocer su contenido de grasa, proteína, almidón y 
carbohidratos. En primer lugar,  estos valores son comparados con las pruebas 
bromatológicas realizadas en el laboratorio, con la finalidad de determinar si el 
uso del simulador es recomendable. Posteriormente, los valores deberán ser 
comparados con las correspondientes normativas, de esta manera se podrá 
conocer si el alimento cumple o no con lo establecido. Para ello, se aplican las 
siguientes ecuaciones: 
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 Porcentaje de Proteína del producto terminado 
% P =
kg proteina × 100
Total producto terminado
 
Ecuación 3.3 Fórmula para calcular el contenido de Proteína en el 
producto terminado 
 Porcentaje de Grasa del producto terminado 
% G =
kg grasa × 100
Total producto terminado
 
Ecuación 3.4 Fórmula para calcular el contenido de Grasa en el producto 
terminado 
 Porcentaje de Humedad del producto terminado 
% H =
kg humedad × 100
Total producto terminado
 
Ecuación 3.5 Fórmula para calcular el contenido de Humedad en el 
producto terminado 
 Porcentaje de Almidón del producto terminado 
% A =
kg almidón × 100
Total producto terminado
 
Ecuación 3.6 Fórmula para calcular el contenido de Almidón en el producto 
terminado 
3.9 ANÁLISIS SENSORIAL DEL PRODUCTO TERMINADO 
Dentro del análisis sensorial del producto terminado se realizaron diferentes 
evaluaciones a las características del alimento, entre las cuales están: color, 
aroma, sabor, textura y aspecto. 
3.9.1 Cálculo del número de catadores 
Para determinar el número de encuestas necesarias se utilizó la fórmula 
estadística del cálculo del tamaño muestral. 
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n =
k² × p × q × N
(e2 × (N − 1)) + k2 × p × q
 
Ecuación 3.7 Fórmula para calcular el tamaño de la muestra 
Fuente: Fernández, 2001 
Dónde: 
n = Tamaño de la muestra. 
N = Tamaño de la población o universo.  
k: Es una constante que depende del nivel de confianza que se asigne. Indica la 
probabilidad de que los resultados de la investigación sean ciertos.  
e: Límite aceptable de error muestral. 
p: Es la proporción de individuos que poseen en la población la característica de 
estudio. Este dato es generalmente desconocido y se suele suponer que p=0.5. 
q: Es la proporción de individuos que no poseen esa característica, es decir, es 
1-p. 
En el presente estudio, los valores que se utilizaron para obtener el número de 
encuestas necesarias se observan en la Tabla 3.13. 
Tabla 3.13 Valores utilizados para calcular el tamaño de la muestra 







Al reemplazar cada uno de éstos valores en la Ecuación 3.7, el tamaño muestral 
calculado es 39. Este valor nos indica el número de encuestas que se debe 
realizar. 
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3.9.2 Elaboración de la ficha de catación 
Para la evaluación sensorial de los embutidos se elaboró una ficha de catación 
u hoja de degustación, dentro de la cual se calificaron los atributos más 
importantes del producto (color, aroma, sabor, textura y aspecto), lo que permitirá 
conocer si el producto es aceptado o rechazado, lo cual es de suma importancia 
al momento de diseñar el nuevo producto. 
Antes de iniciar con esta prueba se establecieron ciertas recomendaciones hacia 
los panelistas o catadores. La primera prueba de degustación que se realizó fue 
para las salchichas tipo Viena, y la ficha de catación fue únicamente para este 
producto (Anexo 1). Por otra parte, el análisis sensorial correspondiente a los 
chorizos se realizó en días posteriores y el producto se calificó en dos 
presentaciones: en caliente (chorizo frito) y en frío (chorizo precocido) (Anexo 2). 
 
 
Fotografía 3.24 Análisis Sensorial de 
la salchicha tipo Viena 
Tomada 13/Abril/2016 – Laboratorio de 
Alimentos de la Universidad de Cuenca 
 
 
Fotografía 3.25 Análisis Sensorial de 
los chorizos 
Tomada 26/Abril/2016 – Laboratorio de 
Alimentos de la Universidad de Cuenca 
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4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
Mediante el simulador realizado, se comprobó que el contenido de grasa y 
humedad presentaban valores similares a los obtenidos mediante las pruebas 
bromatológicas. Sin embargo, el contenido de proteína, almidón y fibra se 
determinó directamente a través del simulador. 
4.1 RESULTADOS DE LAS PRUEBAS BROMATOLÓGICAS 
Muñoz Ohmen, Restrepo Molina, & Sepúlveda Valencia (2012) mencionan en su 
revisión bibliográfica, que Mendoza y otros (2001) prepararon salchichas 
adicionadas con inulina en concentraciones del 50%, obteniendo un producto 
bajo en calorías y enriquecido con fibra dietética (10% aproximadamente). 
Posteriormente, Vásquez y otros (2010) prepararon salchichas tipo Viena 
reemplazando parcialmente la grasa con inulina, en porcentajes del 15 y 30%, 
logrando reducir los niveles de grasa hasta un 15 y 18,5%, respectivamente. 
Los chorizos, al ser embutidos no emulsionados, no presentan aportes 
bibliográficos sobre la inclusión de inulina como sustituyente de la grasa de 
cerdo, siendo la presente investigación el precursor de  estudios posteriores 
sobre el efecto de la adición de inulina a este tipo de productos. 
A continuación se presentan los resultados del análisis bromatológico realizado 
para las muestras de salchicha tipo Viena y del chorizo respectivamente. El 
porcentaje de proteína obtenido para los diferentes productos es comparado con 
los valores establecidos por la norma INEN 1338-2012 (ver Tabla 2.3), para 
determinar el tipo de embutido al que pertenecen. 
4.1.1 Informe Bromatológico de la salchicha tipo Viena  
El informe de Bromatología realizado para la salchicha Testigo, es decir, donde 
no hubo ninguna sustitución de la grasa de cerdo, se puede observar en la Tabla 
4.1. 
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Tabla 4.1 Informe Bromatológico - Salchicha tipo Viena Testigo  
Componente Porcentaje % 
Grasa 25.08  
Humedad 61.19  
Proteína 9.92  
Almidón 3.27  
Fibra 0 
Elaboración Propia 
De acuerdo al porcentaje de proteína, que es del 9.92%, la salchicha sin inclusión 
de inulina, está clasificada como un embutido Tipo III. Es importante indicar que 
el contenido de grasa del producto es del 25.08%. Además, el contenido de fibra 
es del 0%, debido a que no se usó inulina en la formulación de este producto. 
En el caso de la salchicha que contiene el 20% de inulina, su análisis 
bromatológico se observa en la Tabla 4.2. 
Tabla 4.2 Informe Bromatológico - Salchicha tipo Viena con inclusión del 20% de 
Inulina 
Componente Porcentaje % 
Grasa 20.72  





La muestra de salchicha en la cual se reemplazó la grasa de cerdo por el 20% 
de inulina, está clasificada como un embutido Tipo III debido a su valor de 
proteína, el cual es de 9.92. Además, se observa que el contenido de grasa es 
inferior con respecto a la muestra Testigo, con un valor de 20.72%. 
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Por su parte, la Tabla 4.3 permite observar el análisis bromatológico de la 
salchicha que contiene el 30% de inulina como sustituyente parcial de la grasa. 
Tabla 4.3 Informe Bromatológico - Salchicha tipo Viena con inclusión del 30% de 
Inulina 
Componente Porcentaje % 
Grasa 18.54 





De acuerdo al porcentaje presente de proteína, que es de 9.92%, la salchicha 
con el 30% de inulina es un embutido Tipo III. Por otro lado, el contenido de 
grasa, es inferior en comparación con las dos muestras anteriores, al presentar 
un valor del 18.54%. 
Mientras tanto, la Tabla 4.4 refleja el informe bromatológico de la salchicha con 
inclusión del 40% de inulina. 
Tabla 4.4 Informe Bromatológico - Salchicha tipo Viena con inclusión del 40% de 
Inulina 
Componente Porcentaje % 
Grasa 16.36 
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Debido al contenido de proteína, al ser del 9.92%, se clasifica a la salchicha con 
el 40% de inulina como un embutido Tipo III. En lo que respecta al contenido de 
grasa, su valor es de 16.36%.  
La Tabla 4.5 permite conocer el análisis bromatológico de la salchicha con 
inclusión de inulina en una concentración del 50%. 
Tabla 4.5 Informe Bromatológico - Salchicha tipo Viena con inclusión del 50% de 
Inulina 
Componente Porcentaje % 
Grasa 14.18 





El análisis del contenido de proteína, que da un valor de 9.92%, en las salchichas 
con el 50% de inulina, indica que está clasificado como un embutido Tipo III. Del 
mismo modo, el contenido de grasa es del 14.18%, siendo el valor más bajo de 
todas las muestras de salchicha tipo Viena. 
De lo observado con anterioridad, se determina que el contenido de fibra 
presente en cada formulación, tiende a aumentar a medida que la concentración 
de inulina es mayor en el producto. 
4.1.2 Informe Bromatológico de los chorizos 
En los siguientes cuadros se puede observar el informe bromatológico de los 
chorizos para los distintos tratamientos realizados.  
De esta manera, la Tabla 4.6 detalla la composición porcentual de cada uno de 
los componentes en el chorizo sin inclusión de inulina (chorizo Testigo). 
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Tabla 4.6 Informe Bromatológico - Chorizo Testigo 







El contenido de proteína indica que el chorizo, sin inclusión de inulina como 
sustituyente parcial de la grasa, es un embutido Tipo III, al presentar un valor de 
9.87%. Además, el porcentaje de grasa para este producto es de 20.99%. 
La Tabla 4.7 presenta los valores de los distintos componentes que forman parte 
del chorizo con presencia del 20% de inulina. 
Tabla 4.7 Informe Bromatológico - Chorizo con inclusión del 20% de Gel de 
Inulina 







De acuerdo al porcentaje de proteína, que es del 9.87%, el chorizo con 
sustitución de grasa por el 20% de inulina está clasificado como un embutido 
Tipo III, el contenido de grasa registra un valor de 17.23%. 
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Por medio de la Tabla 4.8, es posible conocer la composición de grasa, 
humedad, proteína, almidón y fibra que se encuentran en la formulación de 
chorizos con el 30% de inulina. 
Tabla 4.8 Informe Bromatológico - Chorizo con inclusión del 30% de Gel de 
Inulina 







Las muestras de chorizo en las cuales se reemplazó la grasa de cerdo por el 
30% de inulina, están clasificadas como embutidos Tipo III por el valor de 
proteína obtenido, que es del 9.87%. En cuanto al contenido de grasa, éste tiene 
un valor de 15.35%.  
A través de la interpretación de la Tabla 4.9, es posible conocer el análisis 
bromatológico de los chorizos que presentan la inclusión del 40% de inulina. 
Tabla 4.9 Informe Bromatológico - Chorizo con inclusión del 40% de Gel de 
Inulina 
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Conforme a lo reflejado, el chorizo con inclusión del 40% de inulina es un 
embutido Tipo III por el valor de 9.87% obtenido para proteínas. El porcentaje de 
grasa tiene un valor de 13.47%. 
Finalmente, por medio de la Tabla 4.10, se observa los diferentes porcentajes de 
los constituyentes del chorizo con inclusión del 50% de inulina. 
Tabla 4.10 Informe Bromatológico - Chorizo con inclusión del 50% de Gel de 
Inulina 







El Informe Bromatológico de los chorizos, con inclusión de inulina al 50%, indica 
que se trata de un embutido Tipo III por su valor de proteína animal igual a 9.87%. 
Por otro lado, el contenido de grasa registra un valor de 11.59%. 
4.2 INFORME NUTRICIONAL  
Al conocer el porcentaje de cada uno de los componentes del producto 
terminado, se procedió a elaborar su informe nutricional, para lo cual se tomó 
como referencia lo que exige la norma INEN 1334-2 (ver Tabla 2.4). Además se 
elaboró para cada producto el Semáforo Nutricional, siguiendo lo establecido en 
la Tabla 2.6. 
4.2.1 Informe Nutricional de la Salchicha tipo Viena 
A través del informe nutricional se expresa el contenido de grasa total, proteínas, 
carbohidratos y sal (sodio) presentes en el alimento. Por lo tanto, las salchichas, 
correspondientes a la formulación Testigo, presentan el siguiente informe, tal 
como se muestra en la Tabla 4.11. 
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De acuerdo a los valores de grasa total, carbohidratos y sal, el Semáforo 
Nutricional para este producto, tiene las siguientes indicaciones, las cuales se 
observan en la Ilustración 4.1. 
Ilustración 4.1 Semáforo Nutricional - Salchicha tipo Viena Testigo 
 
Elaboración Propia 
Mientras tanto, el informe nutricional de las salchichas que presentan el 20% de 
inulina, refleja los siguientes valores de cada uno de sus componentes, como se 
observa en la Tabla 4.12. 
INFORME NUTRICIONAL 
Tamaño por porción 40 g 
Porciones por envase 5 
Cantidad por porción    
Energía Total: 111 kcal Energía de Grasa: 90 kcal 
   Valor Diario 
Grasa Total  10.03 g 15% 
Proteína  3.97 g 8% 
Carbohidratos  1.31 g 0.4% 
Sodio  314.53 mg  
Porcentaje de Valores Diarios basados en una dieta de 2000 kcal 
(8380 KJ) 
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Para este producto, el Semáforo Nutricional presenta las siguientes 
observaciones, las mismas se enseñan en la Ilustración 4.2. 




Del mismo modo, el informe nutricional de las salchichas que contienen el 30% 
de inulina presentan los siguientes valores de grasa, proteína, carbohidratos y 
sal, reflejados en la Tabla 4.13. 
  
INFORME NUTRICIONAL 
Tamaño por porción 40 g 
Porciones por envase 5 
Cantidad por porción    
Energía Total: 103 kcal Energía de Grasa: 75 kcal 
     Valor Diario 
Grasa Total  8.29 g 13% 
Proteína  3.97 g 8% 
Carbohidratos  3.05 g 1% 
Sodio   314.53 mg   
Porcentaje de Valores Diarios basados en una dieta de 2000 kcal 
(8380 KJ) 
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Tabla 4.13 Informe Nutricional - Salchicha tipo Viena con inclusión del 30% de 
Inulina 
INFORME NUTRICIONAL 
Tamaño por porción 40 g 
Porciones por envase 5 
Cantidad por porción    
Energía Total: 98 kcal Energía de Grasa: 67 kcal 
     Valor Diario 
Grasa Total  7.42 g 11% 
Proteína  3.97 g 8% 
Carbohidratos  3.93 g 1.3% 
Sodio   314.53 mg   
Porcentaje de Valores Diarios basados en una dieta de 2000 kcal 
(8380 KJ) 
Elaboración Propia 
La Ilustración 4.3, a través del Semáforo Nutricional permite observar las 
indicaciones que presenta este producto. 




Por otro lado, en el caso de las salchichas en cuya formulación se reemplazó la 
grasa por el 40% de inulina, presenta el siguiente Informe Nutricional, el cual se 
observa en la Tabla 4.14. 
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El Semáforo Nutricional para este embutido se presenta en la Ilustración 4.4. 




La Tabla 4.15, correspondiente al Informe Nutricional de las salchichas con el 
50% de inulina como sustituyente de la grasa, presenta los siguientes valores.  
  
INFORME NUTRICIONAL 
Tamaño por porción 40 g 
Porciones por envase 5 
Cantidad por porción    
Energía Total: 94 kcal Energía de Grasa: 65 kcal 
     Valor Diario 
Grasa Total  6.54 g 10% 
Proteína  3.97 g 8% 
Carbohidratos  4.80 g 1.6% 
Sodio    314.53 mg  
Porcentaje de Valores Diarios basados en una dieta de 2000 kcal 
(8380 KJ) 
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Tabla 4.15 Informe Nutricional - Salchicha tipo Viena con inclusión del 50% de 
Inulina 
INFORME NUTRICIONAL 
Tamaño por porción 40 g 
Porciones por envase 5 
Cantidad por porción    
Energía Total: 90 kcal Energía de Grasa: 51 kcal 
     Valor Diario 
Grasa Total  5.67 g 9% 
Proteína  3.97 g 8% 
Carbohidratos  5.67 g 1.9% 
Sodio   314,53 mg   
Porcentaje de Valores Diarios basados en una dieta de 2000 kcal 
(8380 KJ) 
Elaboración Propia 
La salchicha que presenta el 50% de Inulina como sustituyente de grasa, tiene 
el siguiente Semáforo Nutricional con sus respectivas indicaciones, tal y como 
se observa en la Ilustración 4.5. 




De lo anterior, todas las formulaciones de salchicha tipo Viena que se elaboraron, 
presentan un contenido Medio tanto en grasa como en sal. En las diferentes 
formulaciones no se utilizó azúcar, por lo que su contenido es nulo. 
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4.2.2 Informe Nutricional del Chorizo 
El Informe Nutricional de los chorizos, correspondientes a los diferentes 
tratamientos, y sus Semáforos Nutricionales se pueden observar a continuación. 
Conforme a esto, la Tabla 4.16 permite conocer el contenido de grasa, proteínas, 
carbohidratos y sal presente en el chorizo Testigo, es decir, en el producto sin 
inclusión de inulina. 
Tabla 4.16 Informe Nutricional - Chorizo Testigo 
INFORME NUTRICIONAL 
Tamaño por porción 100 g 
Porciones por envase 4 
Cantidad por porción    
Energía Total: 248 kcal Energía de Grasa: 189 kcal 
     Valor Diario 
Grasa Total  20,99 g 32% 
Proteína  9,87 g 20% 
Carbohidratos  5,01 g 1,7% 
Sodio   786,32 mg   
Porcentaje de Valores Diarios basados en una dieta de 2000 kcal 
(8380 KJ) 
Elaboración Propia 
El Semáforo Nutricional para este producto, tiene las siguientes observaciones, 
las cuales se enseñan en la Ilustración 4.6. 
Ilustración 4.6 Semáforo Nutricional - Chorizo Testigo 
 
Elaboración Propia 
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Mediante la Tabla 4.17, se puede conocer la información nutricional de los 
chorizos, en los cuales se ha sustituido la grasa por el 20% de inulina. 
Tabla 4.17 Informe Nutricional - Chorizo con inclusión del 20% de Inulina 
INFORME NUTRICIONAL 
Tamaño por porción 100 g 
Porciones por envase 4 
Cantidad por porción    
Energía Total: 230 kcal Energía de Grasa: 155 kcal 
   Valor Diario 
Grasa Total  17.23 g 27% 
Proteína  9.87 g 20% 
Carbohidratos  8.77 g 2.9% 
Sodio  786.32 mg  
Porcentaje de Valores Diarios basados en una dieta de 2000 kcal 
(8380 KJ) 
Elaboración Propia 
Los porcentajes de los diferentes componentes de este producto, permiten 
conocer las indicaciones que presentará su Semáforo Nutricional, el cual se 
observa en la Ilustración 4.7. 
Ilustración 4.7 Semáforo Nutricional - Chorizo con inclusión del 20% de Inulina 
 
Elaboración Propia 
De acuerdo a la Tabla 4.18, los chorizos con la presencia de inulina al 30%, 
tienen los siguientes porcentajes en sus componentes. 
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Tabla 4.18 Informe Nutricional - Chorizo con inclusión del 30% de Inulina 
INFORME NUTRICIONAL 
Tamaño por porción 100 g 
Porciones por envase 4 
Cantidad por porción    
Energía Total: 220 kcal Energía de Grasa: 138 kcal 
     Valor Diario 
Grasa Total  15.35 g 24% 
Proteína  9.87 g 20% 
Carbohidratos  10.65 g 3.6% 
Sodio   786.32 mg   
Porcentaje de Valores Diarios basados en una dieta de 2000 kcal 
(8380 KJ) 
Elaboración Propia 
El Semáforo Nutricional de este producto, teniendo en cuenta el contenido de 
grasa, azúcar y sal, presenta las siguientes indicaciones, como se observa en la 
Ilustración 4.8. 
Ilustración 4.8 Semáforo Nutricional - Chorizo con inclusión del 30% de Inulina 
 
Elaboración Propia 
En el caso de los chorizos con el 40% de inulina, su información nutricional se 
ve reflejada en la Tabla 4.19. 
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Tabla 4.19 Informe Nutricional - Chorizo con inclusión del 40% de Inulina 
INFORME NUTRICIONAL 
Tamaño por porción 100 g 
Porciones por envase 4 
Cantidad por porción    
Energía Total: 211 kcal Energía de Grasa: 121 kcal 
     Valor Diario 
Grasa Total  13.47 g 21% 
Proteína  9.87 g 20% 
Carbohidratos  12.53 g 4.2% 
Sodio   786.32 mg   
Porcentaje de Valores Diarios basados en una dieta de 2000 kcal 
(8380 KJ) 
Elaboración Propia 
Conforme a las cantidades de los principales componentes del producto, el 
Semáforo Nutricional tiene las siguientes observaciones, las mismas se enseñan 
en la Ilustración 4.9. 
Ilustración 4.9 Semáforo Nutricional - Chorizo con inclusión del 40% de Inulina 
 
Elaboración Propia 
Por último, la Tabla 4.20 presenta la información nutricional de los chorizos con 
la presencia del 50% de inulina como sustituyente de la grasa. 
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Tabla 4.20 Informe Nutricional - Chorizo con inclusión del 50% de Inulina 
INFORME NUTRICIONAL 
Tamaño por porción 100 g 
Porciones por envase 4 
Cantidad por porción    
Energía Total: 201 kcal Energía de Grasa: 104 kcal 
     Valor Diario 
Grasa Total  11.59 g 18% 
Proteína  9.87 g 20% 
Carbohidratos  14.41 g 4.8% 
Sodio    786,32 mg  
Porcentaje de Valores Diarios basados en una dieta de 2000 kcal 
(8380 KJ) 
Elaboración Propia 
El Semáforo Nutricional, reflejado en la Ilustración 4.10, indica las siguientes 
observaciones para este producto: 
Ilustración 4.10 Semáforo Nutricional - Chorizo con inclusión del 50% de Inulina 
 
Elaboración Propia 
De lo observado anteriormente, se determina que en los chorizos pertenecientes 
a la formulación Testigo, presentan un contenido Alto tanto en grasa como en 
sal. Sin embargo, en las formulaciones, en las cuales se reemplazó la grasa por 
inulina, el contenido de  grasa se vuelve Medio. 
De la misma manera que en las muestras de salchichas tipo Viena, no se 
presenta un contenido de azúcar, debido a que en la elaboración no se utilizó 
este aditivo. 
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4.3 RESULTADOS DEL PERFIL DE TEXTURA 
El estudio del perfil de textura en los alimentos es de suma importancia para 
determinar su calidad.  
Vásquez, Villalobos y otros (2010), estudiaron el efecto de la incorporación de 
inulina y oligofructosa a salchichas tipo Viena. Observaron que cuando se 
incrementaba la concentración de inulina los valores de dureza tienden a 
disminuir, y lo contrario para la oligofructosa. Determinaron además, que las 
adiciones de inulina y oligofructosa deben ser de 15 y 30% respectivamente para 
no afectar considerablemente la textura del alimento. Del mismo modo, Jaramillo 
Mina (2014) demostró que al incrementar la cantidad de inulina en las 
formulaciones de salchicha tipo Viena, la textura se ve afectada, debido a que 
disminuye su valor e indica que la concentración adecuada de inulina para no 
producir cambios en esta propiedad es del 5%. 
A continuación se presentan los resultados de dureza para los productos 
elaborados. Es importante indicar que los valores obtenidos se expresan en 
Newton (N). 
4.3.1 Textura de la Salchicha tipo Viena 
En la Tabla 4.21 se presentan los valores de dureza de acuerdo a cada 
formulación de salchicha tipo Viena realizada. 
Tabla 4.21 Textura de la salchicha tipo Viena en sus diferentes tratamientos 
Muestra Dureza (N) 
Testigo 2.92 
20% Inulina 2.64 
30% Inulina 2.45 
40% Inulina 2.39 
50% Inulina 1.92 
Elaboración Propia 
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4.3.2 Textura de los Chorizos 
La Tabla 4.22 refleja los resultados de la dureza en las diferentes muestras de 
chorizo. 
Tabla 4.22 Textura del chorizo en sus diferentes tratamientos 
Muestra Dureza (N) 
Testigo 2.90 
20% Inulina 2.67 
30% Inulina 2.47 
40% Inulina 2.18 
50% Inulina 1.90 
Elaboración Propia 
Conforme a los valores de dureza, tanto de las salchichas como de los chorizos, 
se determina que a medida que la inulina aumenta en la formulación de los 
productos cárnicos, la textura del alimento tiende a disminuir; esto se puede 
verificar claramente en la Gráfica 4.1. Sin embargo, no afecta en forma negativa 
la calidad del producto. 
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4.4 RESULTADOS DE LA FICHA DE CATACIÓN 
Las fichas de catación demostraron el nivel de aceptación, por parte de los 
consumidores, hacia los productos elaborados.  
En el estudio realizado por Jaramillo Mina (2014), se reemplazó parcialmente la 
grasa de cerdo por inulina, en la elaboración de salchichas tipo Viena, en 
concentraciones del 5, 10 y 15%. Mediante la evaluación sensorial se obtuvo que 
el producto con incorporación del 5% de inulina presentaba los mejores 
resultados en las caracteristicas juzgadas, las cuales fueron: color, sabor, textura 
y jugosidad. 
En la presente investigación, los criterios de aceptación que se manejaron 
fueron: color, sabor, textura, aroma y aspecto, los mismos que se calificaron en 
la escala que se puede observar en la Tabla 4.23. 
Tabla 4.23 Escala de aceptación - Fichas de catación 
Escala Nivel de aceptación 






4.4.1 Resultados de la Ficha de Catación aplicada a las salchicha tipo Viena 
En las siguientes gráficas se presenta un promedio de los resultados de cada 
atributo sensorial analizado de todas las muestras. 
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Gráfica 4.2 Evaluación del color – Salchicha tipo Viena 
 
Elaboración Propia 
Al analizar la Gráfica 4.2 se puede apreciar que las muestras en donde se ha 
reemplazado parcialmente la grasa de cerdo por inulina al 20, 30, 40 y 50% 
presentan valores similares entre sí, los cuales varían entre 3.68 y 3.81. El valor 
más alto lo presenta la muestra Testigo, en la que no existió sustitución parcial 
de grasa, el cual es de 4.05. 
Gráfica 4.3 Evaluación del sabor – Salchicha tipo Viena 
 
Elaboración Propia 
Por medio de la Gráfica 4.3 se observa que la mayor aceptabilidad en cuanto al 
sabor lo presenta la muestra en la cual se ha sustituido la grasa por el 20% de 
inulina con un valor de 4.11. En cambio, las demás muestras presentan valores 
cercanos comprendidos entre 3.41 y 3.89. 
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Gráfica 4.4 Evaluación de la textura – Salchicha tipo Viena 
 
Elaboración Propia 
La evaluación de la textura reflejada en la Gráfica 4.4 indica que todas las 
muestras en las cuales se ha sustituido parcialmente la grasa por inulina en sus 
diferentes concentraciones tienen valores similares y varían entre 3.68 a 3.97. 
Sin embargo, la muestra Testigo presenta la mayor aceptabilidad con un valor 
de 4.11. 
Gráfica 4.5 Evaluación del aroma – Salchicha tipo Viena 
 
Elaboración Propia 
Al considerar la Gráfica 4.5 se puede observar que la muestra que presenta la 
sustitución de inulina al 20% tiene el valor más alto, el cual es de 4.08. En 
cambio, las demás muestras presentan valores comprendidos entre 3.59 y 3.86.  
Gráfica 4.6 Evaluación del aspecto – Salchicha tipo Viena 
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Elaboración Propia 
A través del análisis del aspecto, para las diferentes muestras de salchicha tipo 
Viena, la Gráfica 4.6 indica que la muestra correspondiente al 20% de inulina 
tiene un valor de 4.05, mientras que las demás muestras presentan valores 
cercanos comprendidos entre 3.81 y 4.03. 
La Evaluación Sensorial de la salchicha tipo Viena, nos permite determinar que 
en cuanto al color y a la textura los catadores prefieren la muestra Testigo, 
mientras que para los parámetros de sabor, aroma y aspecto la muestra 
correspondiente al 20% de inulina tiene la mayor aceptabilidad por los 
consumidores.  
Gráfica 4.7 Evaluación de la aceptabilidad - Salchichas tipo Viena 
 
Elaboración Propia 
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En lo que respecta a la aceptabilidad del producto, la Gráfica 4.7 indica que las 
muestras Testigo y del 20% de Inulina presentan la mayor preferencia por parte 
de los encuestados, con un porcentaje del 35%. La muestra del 40% de Inulina 
tiene una aceptabilidad del 22%, siendo también un valor representativo. 
4.4.2 Resultados de la Ficha de Catación aplicada a los chorizos  
De acuerdo a lo establecido en la Metodología, durante el Análisis Sensorial de 
los chorizos, las muestras se calificaron en dos presentaciones, tanto en frio, que 
correspondió al chorizo precocido, así como en caliente, con las muestras del 
alimento frito. 
En las siguientes gráficas se pueden observar el promedio de los resultados 
obtenidos mediante las pruebas de degustación realizadas para las diferentes 
muestras de chorizos, tanto en frio como en caliente. 
Gráfica 4.8 Evaluación del color - Chorizos 
 
Elaboración Propia 
La Gráfica 4.8 permite realizar el siguiente análisis: para las muestras en frio, se 
observa que todas ellas tienen valores comprendidos entre 3.38 y 3.68, siendo 
este último el valor más alto, correspondiente a la muestra que presenta el 40% 
de inulina como sustituyente de grasa. En cambio, al analizar las muestras en 
caliente, la más aceptada con un valor de 4.00, es la muestra en la cual se ha 
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Gráfica 4.9 Evaluación del sabor - Chorizos 
 
Elaboración Propia 
La Gráfica 4.9 indica que la muestra que tiene el 50% de inulina, tanto en frio 
como en caliente, tiene una mayor aceptabilidad, con valores de 3.68 y 4.03 
respectivamente.  
Gráfica 4.10 Evaluación de la textura - Chorizos 
 
Elaboración Propia 
Mediante el análisis de la Gráfica 4.10 se distingue que la textura, en las 
muestras de chorizo frio, tiene valores comprendidos entre 2.95 y 3.43, siendo 
3.43 el valor más alto en la muestra testigo. Mientras tanto, en caliente, la 
muestra del 50% de inulina es la más favorecida con un valor de 3.84. Para las 
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Gráfica 4.11 Evaluación del aroma - Chorizos 
 
Elaboración Propia 
El análisis del aroma que se muestra en la Gráfica 4.11 indica que la muestra del 
50% de inulina presenta la mayor aceptación, tanto en frio como en caliente, con 
valores de 3.70 y 3.95. 
Gráfica 4.12 Evaluación del aspecto - Chorizos 
 
Elaboración Propia 
Mediante la interpretación de la Gráfica 4.12 las muestras que presentan los 
valores más altos, en frio y en caliente, son la muestra testigo (3.65) y aquella 
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La Gráfica 4.13 indica que el producto con mayor aceptabilidad, en frio, 
corresponde a la muestra Testigo, con el 35%. En cambio, la muestra con el 30% 
de Inulina no es muy favorecida, con un valor del 5%. 
Gráfica 4.13 Evaluación de la aceptabilidad -  Chorizo (Frío) 
 
Elaboración Propia 
La evaluación de la aceptabilidad de los chorizos en caliente, reflejado en la 
Gráfica 4.14, señala que el producto con mayor aceptabilidad por parte de los 
catadores, es la muestra correspondiente al 50% de Inulina con el 41%.Sin 
embargo, las demás muestras presentan valores comprendidos entre el 13 y 
16%. 
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4.5 FICHA DE ESTABILIDAD DEL PRODUCTO TERMINADO 
Mediante la ficha de estabilidad se puede determinar el tiempo de duración de 
los embutidos, es decir, se puede conocer cuál será su vida de estante. Para su 
determinación se procede a medir el pH de las distintas muestras y valorar 
propiedades importantes como su color, aroma, sabor y textura. Este 
procedimiento se lo realiza durante 25 días cada 4 días desde su elaboración. 
La NTE INEN 1338-96 indica que el valor de pH debe estar comprendido entre 
5.9 a 6.2 para poder ser consumido, y bajo estas condiciones el alimento no 
causará daños en la salud. 
4.5.1 Ficha de Estabilidad de las salchichas tipo Viena 
NOMBRE DEL PRODUCTO: Salchicha Tipo Viena - Formulación Testigo 
LOTE: Nº 1 
FECHA DE ELABORACIÓN: 11/Abril/2016 
FECHA DE CADUCIDAD: 05/Mayo/2016 
Tabla 4.24 Ficha Estabilidad – Salchicha tipo Viena Testigo 
FECHA T (°C) pH COLOR AROMA SABOR TEXTURA 
11/04/2016 20 6,16 Rosado Normal Normal Normal 
15/04/2016 20 6,14 Rosado Normal Normal Normal 
19/04/2016 20 6,04 Rosado Normal Normal Normal 
23/04/2016 20 5,99 Rosado Normal Normal Normal 
27/04/2016 20 5,97 Rosado Normal Normal Normal 
01/05/2016 20 5,94 Rosado Normal Normal Normal 
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Salchicha Tipo Viena - Formulación 
correspondiente al 20% de inulina 
LOTE: Nº 2 
FECHA DE ELABORACIÓN: 11/Abril/2016 
FECHA DE CADUCIDAD: 05/Mayo/2016 
 
Tabla 4.25 Ficha Estabilidad – Salchicha tipo Viena con inclusión del 20% de 
Inulina 
FECHA T (°C) pH COLOR AROMA SABOR TEXTURA 
11/04/2016 20 6,18 Rosado Normal Normal Normal 
15/04/2016 20 6,05 Rosado Normal Normal Normal 
19/04/2016 20 6,01 Rosado Normal Normal Normal 
23/04/2016 20 5,90 Rosado Normal Normal Normal 
27/04/2016 20 5,89 Rosado Normal Normal Normal 
01/05/2016 20 5,86 Rosado Normal Normal Normal 
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Salchicha Tipo Viena - Formulación 
correspondiente al 30% de inulina 
LOTE: Nº 3 
FECHA DE ELABORACIÓN: 11/Abril/2016 
FECHA DE CADUCIDAD: 05/Mayo/2016 
 
Tabla 4.26 Ficha Estabilidad – Salchicha tipo Viena con inclusión del 30% de 
Inulina 
FECHA T (°C) pH COLOR AROMA SABOR TEXTURA 
11/04/2016 20 6,11 Rosado Normal Normal Normal 
15/04/2016 20 6,02 Rosado Normal Normal Normal 
19/04/2016 20 5,98 Rosado Normal Normal Normal 
23/04/2016 20 5,96 Rosado Normal Normal Normal 
27/04/2016 20 5,93 Rosado Normal Normal Normal 
01/05/2016 20 5,88 Rosado Normal Normal Normal 
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Salchicha Tipo Viena - Formulación 
correspondiente al 40% de inulina 
LOTE: Nº 4 
FECHA DE ELABORACIÓN: 11/Abril/2016 
FECHA DE CADUCIDAD: 05/Mayo/2016 
 
Tabla 4.27 Ficha Estabilidad – Salchicha tipo Viena con inclusión del 40% de 
Inulina 
FECHA T (°C) pH COLOR AROMA SABOR TEXTURA 
11/04/2016 20 6,14 Rosado Normal Normal Normal 
15/04/2016 20 6,04 Rosado Normal Normal Normal 
19/04/2016 20 5,97 Rosado Normal Normal Normal 
23/04/2016 20 5,96 Rosado Normal Normal Normal 
27/04/2016 20 5,92 Rosado Normal Normal Normal 
01/05/2016 20 5,90 Rosado Normal Normal Normal 
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Salchicha Tipo Viena - Formulación 
correspondiente al 50% de inulina 
LOTE: Nº 5 
FECHA DE ELABORACIÓN: 11/Abril/2016 
FECHA DE CADUCIDAD: 05/Mayo/2016 
 
Tabla 4.28 Ficha Estabilidad – Salchicha tipo Viena con inclusión del 50% de 
Inulina 
FECHA T (°C) pH COLOR AROMA SABOR TEXTURA 
11/04/2016 20 6,14 Rosado Normal Normal Normal 
15/04/2016 20 5,98 Rosado Normal Normal Normal 
19/04/2016 20 5,98 Rosado Normal Normal Normal 
23/04/2016 20 5,94 Rosado Normal Normal Normal 
27/04/2016 20 5,90 Rosado Normal Normal Normal 
01/05/2016 20 5,86 Rosado Normal Normal Normal 
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4.5.2 Ficha de Estabilidad de los chorizos 
NOMBRE DEL PRODUCTO: Chorizo - Formulación Testigo 
LOTE: Nº 1 
FECHA DE ELABORACIÓN: 25/Abril/2016 
FECHA DE CADUCIDAD: 19/Mayo/2016 
 
Tabla 4.29 Ficha Estabilidad – Chorizo Testigo 
FECHA T (°C) pH COLOR AROMA SABOR TEXTURA 
25/04/2016 20 6,10 Rojo Normal Normal Normal 
29/04/2016 20 6,08 Rojo Normal Normal Normal 
03/05/2016 20 6,04 Rojo Normal Normal Normal 
07/05/2016 20 6,01 Rojo Normal Normal Normal 
11/05/2016 20 6,01 Rojo Normal Normal Normal 
15/05/2016 20 5,96 Rojo Normal Normal Normal 
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Chorizo - Formulación correspondiente al 20% de 
Gel de inulina  
LOTE: Nº 2 
FECHA DE ELABORACIÓN: 25/Abril/2016 
FECHA DE CADUCIDAD: 19/Mayo/2016 
 
Tabla 4.30 Ficha Estabilidad – Chorizo con inclusión del 20% de Inulina 
FECHA T (°C) pH COLOR AROMA SABOR TEXTURA 
25/04/2016 20 6,14 Rojo Normal Normal Normal 
29/04/2016 20 6,10 Rojo Normal Normal Normal 
03/05/2016 20 6,05 Rojo Normal Normal Normal 
07/05/2016 20 6,04 Rojo Normal Normal Normal 
11/05/2016 20 6,03 Rojo Normal Normal Normal 
15/05/2016 20 5,96 Rojo Normal Normal Normal 
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Chorizo - Formulación correspondiente al 30% de 
Gel de inulina 
LOTE: Nº 3 
FECHA DE ELABORACIÓN: 25/Abril/2016 
FECHA DE CADUCIDAD: 19/Mayo/2016 
 
Tabla 4.31 Ficha Estabilidad – Chorizo con inclusión del 30% de Inulina 
FECHA T (°C) pH COLOR AROMA SABOR TEXTURA 
25/04/2016 20 6,19 Rojo Normal Normal Normal 
29/04/2016 20 6,08 Rojo Normal Normal Normal 
03/05/2016 20 6,05 Rojo Normal Normal Normal 
07/05/2016 20 6,02 Rojo Normal Normal Normal 
11/05/2016 20 6,02 Rojo Normal Normal Normal 
15/05/2016 20 5,97 Rojo Normal Normal Normal 
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Chorizo - Formulación correspondiente al 40% de 
Gel de inulina 
LOTE: Nº 4 
FECHA DE ELABORACIÓN: 25/Abril/2016 
FECHA DE CADUCIDAD: 19/Mayo/2016 
 
Tabla 4.32 Ficha Estabilidad – Chorizo con inclusión del 40% de Inulina 
FECHA T (°C) pH COLOR AROMA SABOR TEXTURA 
25/04/2016 20 6,19 Rojo Normal Normal Normal 
29/04/2016 20 6,13 Rojo Normal Normal Normal 
03/05/2016 20 6,08 Rojo Normal Normal Normal 
07/05/2016 20 6,00 Rojo Normal Normal Normal 
11/05/2016 20 6,00 Rojo Normal Normal Normal 
15/05/2016 20 5,96 Rojo Normal Normal Normal 
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Chorizo - Formulación correspondiente al 50% de 
Gel de inulina 
LOTE: Nº 5 
FECHA DE ELABORACIÓN: 25/Abril/2016 
FECHA DE CADUCIDAD: 19/Mayo/2016 
 
Tabla 4.33 Ficha Estabilidad – Chorizo con inclusión del 50% de Inulina 
FECHA T (°C) pH COLOR AROMA SABOR TEXTURA 
25/04/2016 20 6,10 Rojo Normal Normal Normal 
29/04/2016 20 6,06 Rojo Normal Normal Normal 
03/05/2016 20 6,06 Rojo Normal Normal Normal 
07/05/2016 20 6,02 Rojo Normal Normal Normal 
11/05/2016 20 5,98 Rojo Normal Normal Normal 
15/05/2016 20 5,97 Rojo Normal Normal Normal 
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5. CONCLUSIONES 
 Con la elaboración del presente proyecto de investigación  se logró 
obtener embutidos emulsionados y no emulsionados con un porcentaje 
inferior de grasa total, con respecto a los convencionales en el mercado. 
Se aporta así, con nuevos productos que disminuyan los actuales 
problemas relacionados al consumo de embutidos y productos cárnicos.  
 La inclusión de inulina a la formulación de salchicha tipo Viena y chorizos 
no provocó efectos negativos en la calidad de los producto. Los embutidos 
presentaron reducción en los niveles de contenido graso y muy buenas 
propiedades organolépticas. 
 La formación del gel de inulina mediante el uso de colágeno para la 
elaboración de los chorizos, se logró satisfactoriamente. En lugar de 
observarse los cuadros de grasa, que caracteriza a este tipo de 
embutidos, se pudo observar cuadros de inulina. De esta manera, la 
incorporación de inulina en embutidos no emulsionados logró ser 
demostrada por el presente estudio realizado. 
 El análisis bromatológico de los embutidos, tanto de la salchicha tipo 
Viena así como de los chorizos, permitió observar que todos los productos 
estaban dentro de las especificaciones dispuestas por la normativa 
correspondiente, cumpliendo con los requisitos bromatológicos. 
 Mediante el análisis sensorial de la salchicha tipo Viena, se logró 
determinar que el producto que presenta la mayor aceptación por parte 
de los catadores, fueron la muestra Testigo y aquella que presentaba 
sustitución parcial de la grasa de cerdo por el 20% de inulina. El producto 
que presentaba el 40% de inulina, tuvo también un valor significativo de 
aceptación por los consumidores. 
 La evaluación sensorial de los chorizos en frío permitió determinar que el 
producto con la mayor aceptación fue la muestra Testigo; sin embargo, la 
muestra que contenía el 50% de inulina también presentó una gran 
aceptación por parte de los encuestados. Mientras tanto, la evaluación de 
los chorizos en caliente, demostró que el producto más apetecido fue el 
que contenía el 50% de inulina.  
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 El tiempo de vida de las salchichas tipo Viena resultó ser de 21 días. 
Después de este periodo de tiempo el valor del pH registra valores 
inferiores al establecido por la normativa. Además se empieza a notar 
cambios negativos del producto tanto en su sabor como en su aroma. 
 La vida de estante correspondiente a los chorizos se estima superior a los 
25 días, debido a que en el tiempo en el cual se llevó a cabo el análisis de 
estabilidad, los chorizos presentaron valores de pH comprendidos dentro 
de la norma, y sus propiedades organolépticas no presentaron cambios 
negativos. 
 El reemplazo de grasa por inulina en los embutidos afecta la textura del 
producto; mientras mayor sea la cantidad de grasa sustituida, la textura 
del alimento disminuirá. No obstante, esta reducción, no trae 
consecuencias negativas en la calidad del producto. 
 Mediante las pruebas bromatológicas, especialmente el análisis del 
contenido de almidón, realizado a cada producto, fue posible efectuar una 
clasificación de los embutidos. De esta manera, tanto para la salchicha 
tipo Viena, así como también los chorizos, todas sus muestras 
correspondieron a la clasificación Tipo III. 
 El semáforo Nutricional permitió realizar una clasificación general de los 
productos, considerando su contenido en grasa, azúcar y sal. De acuerdo 
a esto, para las muestras de salchicha tipo Viena, todas ellas presentaron 
un contenido Medio tanto en grasa como en sal, mientras que para los 
chorizos, la muestra Testigo presentó un contenido Alto en grasa y sal, 
sin embargo, en las demás muestras el contenido de grasa fue Medio, 
mientras que el contenido de sal se mantenía en Alto.  
De esta manera se cumple con lo establecido por el Reglamento Sanitario 
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6. RECOMENDACIONES 
 Los puntos críticos del proceso de elaboración de embutidos 
emulsionados y no emulsionados deben ser controlados cuidadosamente, 
pues de ellos depende en gran parte la calidad del producto final. 
 Es recomendable la incorporación de inulina en los embutidos, 
promoviendo de esta manera una mejor nutrición y mejorando los actuales 
problemas relacionados al consumo de grasa. 
 Investigar sobre otros sustitos de grasa que puedan incluirse en la 
formulación de embutidos, y que no modifiquen la textura de estos 
productos. 
 Investigar sobre el estado físico en el que se debe encontrar el 
sustituyente de grasa, para su posterior incorporación en la formulación 
de embutidos, con la finalidad de obtener los mejores resultados, tanto en 
su análisis bromatológico como en la Evaluación Sensorial. 
 A partir del presente trabajo de investigación es posible realizar el estudio 
de Mercado, para determinar qué tan viable resulta ser el lanzamiento de 
los productos elaborados a la venta. De esta manera se puede obtener 
una relación de Costos vs. Competencia del Mercado. 
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ANEXOS 
Anexo 1. Ficha De Catación De Salchicha Tipo Viena 
La presente prueba de degustación tiene como finalidad conocer su opinión acerca de 
las características de las Salchichas tipo Viena. Las muestras proporcionadas tienen los 
mismos ingredientes y la grasa de cerdo ha sido parcialmente sustituida por inulina, la 
cual es una fibra dietética que reducirá el contenido graso de este tipo de embutidos. 
Agradecemos por su tiempo en llenar dicha encuesta, la cual no tomará más de 5 
minutos.  
DATOS PERSONALES: 
Edad: ___________               Sexo:   F (    )     M (   ) 
1. Consume embutidos:    Si             A veces              Nunca  
 
NOTA: Si su respuesta es nunca LA ENCUESTA HA FINALIZADO 
2. Prefiere embutidos:  
 
Con sustituyentes de grasa     
                
Sin sustituyentes de grasa      
 
3. Califique las muestras, con la siguiente escala de valores: 
 




1 2 3 4 5 
Color      
Sabor      
Textura      
Aroma      





1 2 3 4 5 
Color      
Sabor      
Textura      
Aroma      





1 2 3 4 5 
Color      
Sabor      
Textura      
Aroma      




1 2 3 4 5 
Color      
Sabor      
Textura      
Aroma      
Aspecto      
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1 2 3 4 5 
Color      
Sabor      
Textura      
Aroma      
Aspecto      
 
4. ¿Cuál es el producto que más le gustó?  
 
5. ¿Cuál es el producto que le gustó menos?  
 
¿Por qué?  
............................................................................................................................... 
............................................................................................................................... 
6. ¿Estaría dispuesto a comprar salchichas tipo Viena con sustituyentes de 
grasa? 
 






Otros         
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Anexo 2. Ficha De Catación De Chorizos 
La presente prueba de degustación tiene como finalidad conocer su opinión acerca de 
las características de los chorizos. Las muestras proporcionadas tienen los mismos 
ingredientes y la grasa de cerdo ha sido parcialmente sustituida por inulina, la cual es 
una fibra dietética que reducirá el contenido graso de este tipo de embutidos. 
Agradecemos por su tiempo en llenar dicha encuesta, la cual no tomará más de 5 
minutos.  
DATOS PERSONALES: 
Edad: ___________               Sexo:   F (    )     M (   ) 
1. Consume embutidos:    Si             A veces              Nunca  
 
NOTA: Si su respuesta es nunca LA ENCUESTA HA FINALIZADO 
2. Prefiere embutidos:  
 
Con sustituyentes de grasa     
                
Sin sustituyentes de grasa      
 
3. Califique las muestras, con la siguiente escala de valores: 
 




1 2 3 4 5 
Color      
Sabor      
Textura      
Aroma      





1 2 3 4 5 
Color      
Sabor      
Textura      
Aroma      






1 2 3 4 5 
Color      
Sabor      
Textura      
Aroma      




1 2 3 4 5 
Color      
Sabor      
Textura      
Aroma      
Aspecto      
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1 2 3 4 5 
Color      
Sabor      
Textura      
Aroma      
Aspecto      
 
4. ¿Cuál es el producto que más le gustó?  
 
5. ¿Cuál es el producto que le gustó menos?  
 
¿Por qué?  
............................................................................................................................... 
............................................................................................................................... 
6. ¿Estaría dispuesto a comprar chorizos con sustituyentes de grasa? 
 






Otros         
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C. R. I 2.8 2.8 2.8 2.8 2.8 
C. C. I 1.98 1.98 1.98 1.98 1.98 
Grasa 1.98 1.58 1.39 1.19 1.00 
Inulina - 1.01 1.51 2.02 2.52 
Retenedores 
de Humedad 
0.77 0.77 0.77 0.77 0.77 
Agua 0.83 0.83 0.83 0.83 0.83 
Aditivos 0.39 0.39 0.39 0.39 0.39 
Condimentos 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 
Tripa 
Celulosa 
0.525 0.525 0.525 0.525 0.525 
TOTAL $ 9.39 10.00 10.30 10.61 10.93 
 













C. R. I 6.18 6.18 6.18 6.18 6.18 
Grasa 1.98 1.58 1.39 1.19 1.00 
Gel de 
Inulina 
- 1.61 2.11 2.62 3.12 
Retenedores 
de Humedad 
0.92 0.92 0.92 0.92 0.92 
Agua 0.83 0.83 0.83 0.83 0.83 
Aditivos 0.57 0.57 0.57 0.57 0.57 
Condimentos 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19 
Tripa Amilux 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 
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Anexo 5. Rendimiento Salchicha Tipo Viena 
MUESTRA RENDIMIENTO $ TOTAL $/LIBRA 
Testigo 40 9.39 2.37 
20% Inulina 40 10 2.53 
30% Inulina 40 10.3 2.60 
40% Inulina 40 10.61 2.68 
50% Inulina 40 10.93 2.76 
 
Anexo 6. Rendimiento De Chorizos 
MUESTRA RENDIMIENTO $ TOTAL $/LIBRA 
Testigo 25 10.96 2.49 
20% Inulina 25 12.57 2.86 
30% Inulina 25 13.07 2.97 
40% Inulina 25 13.57 3.08 
50% Inulina 25 14.08 3.20 
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Anexo 7. Etiqueta – Salchicha tipo Viena 
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Anexo 8. Etiqueta – Chorizo 
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Anexo 10 NTE INEN 1334-2 
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